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Книга Алины и Паулины Федак является второй по 
счету в серии «Польские хозяйки советуют» (Первая— 
Анна Гасик «У меня на кухне ничего не пропадает» вы- 
шла в июле 1992 года). Полезные советы и рецепты, 
приведенные в книге, помогут «выкрутиться» не только 
начинающим кулинаркам. Даже хозяйки со стажем об- 
наружат здесь новые для себя способы приготовить 
«ВСЕ» из «НИЧЕГО». В отдельной главе рассказано, 
как в трудные времена устроить торжественный обед 
и отпраздновать семейное событие. 


ВСТУПЛЕНИЕ 


Кто из нас способен забыть необыкновенные лаком- 
ства, создававшиеся для нас бабушками, тетушками 
и мамами? При одной мысли о них слюнки текут... Но 
следует ли из этого необходимость смириться с фак- 
том, что все ушло в прошлое, которое никогда-никогда 
больше к нам не вернется? Нет! Тысячу раз нет!!! 
Мы нисколько не хуже наших бабушек, мам и тетушек. 
Правда, у нас меньше времени, чем у них, но зато к на- 
шим услугам достижения разнообразной кухонной тех- 
ники, о которой они не смели даже мечтать: кастрюли- 
скороварки, миксеры, морозильники, целые комбайны 
и прочее. И каждая из нас, стоит только пожелать, мо- 
жет стать мастером кулинарного искусства! Да! Не до- 
машней клушей, прикованной к кастрюлям и света бо- 
жьего из-за них не видящей, но настоящим художником 
в кулинарном искусстве! Но стоп, стойте. А собственно 
товоря почему это мы обращаемся к одной только жен- 
ской половине читателей? Если равноправие, то оно для 
всех, а значит — зеленый свет для мужчины в кухне, 
ведь известно, что мужчины бывают замечательными 
товарами! = 
Кухня предоставляет возможности для проявлен 
бностей каждого, хотя, конечно же, не каждый сп 
проявить выдающиеся качества. Кулинарное искус- 
сходно с фиг 


‘выполненным пируэ 
обязательно быть всеми при: 


самое: вовсе не 
м кулинаром, но очень хорошо, если вы умеете. 


готовить для гостей не только традиционные бутер- 
оды, а чувства любимого поддержать чем-нибудь 
сненьким. 
`оворят, что в поговорках сконцентрированна народ- 
_ ная мудрость, а в одной из них давно уже утверждается, | 
что дорога к сердцу мужчины (и женщины тоже) ведет 
через желудок... и даже если это не самый верный и, уж, | 
конечно, не единственный путь, все-таки стоит его из 
чить. А из этого следует, что 
КАЖДЫЙ ДОЛЖЕН СТАТЬ 
МАСТЕРОМ КУЛИНАРНОГО ИСКУССТВА! 
Причем начать следует немедленно, 
с сегодняшнего дня! 

ша книга не является сборником 
тг много), но как бы све 
асный мир кулинарно 
человеку смелости И 
ам бы очень хотел 


Именно поэтому на 
линарных рецептов (таких кни 
го рода введением в прекр 
искусства, способным придать 

ь его возможности. Н 


тивизироват 
А помочь вам сделать первый — самый трудный 
— а затем подвинуть на следующие, которые будут г 
мы и господа» 


олее легкими. Итак, за дело, да 
е постигать тайны кулинарного иску 


м его глубочайшие тайны! 


сства 


| степень г 
посвящения а 
в тайны | 
кулинарного · 

_ искусства... 


НУЖНО ЗАПАСТИСЬ 


й Необходимые предметы домашнего хозяйства 
+ 


Когда начинающий химик готовится к своему первому 
опыту. он запасается сначала необходимыми пробирка- 
ми, пипетками, ретортами, горелками и, конечно же, 
химическими реактивами. Вот так и вы — прежде чем 
начать кухонные эксперименты, подготовьте хотя бы 
минимальное оборудование. По опыту каждому 
известно, что прочитав в рецелте «обжарить на сково- 
роде», лучше всего просто вынуть ее из шкафчика, а не 
метаться от соседа к соседу с просьбой одолжить тако- 
вую. Правда, известно также, что нужда является дви- 
гателем прогресса и в крайнем случае всегда можно 
что-нибудь изобрести: чай, например, можно помеши- 
вать ножом, а блинчики жарить в кастрюльке — 
теоретически это вполне возможно и даже исполнимо, 
но все-таки не очень удобно. Да и разве не для того наш 
далекий предок напрягал интеллект и совершал ошибки 
(на которых учился), чтобы нам сегодня было проще 
и удобнее? Сделаем же ему приятное, воспользуемея 
его опытом, нам и так остается ещё многое сделать. 
Если вы как раз решили полностью оборудовать вашу 
кухню, начав с так называемого нуля, примите про- 
грамму-минимум под лозунгом: минимум покупок 
максимум удобства! И постепенно расширяйте ёе по 
мере необходимости и в зависимости от возможностей: 
Вчитайтесь в список, который мы озаглавили «Про- 
трамма-минимум», который тем не менее обеспечит 
вам полную свободу маневра в кухне. 


а которую можно поставить зава 
иобрести асбестовую подставку. 
ньком чайнике не остывала; 


_ кастрюлька с одной ручкой и толстым дном, 


шения, запекания и т.д. (диаметром 20—2 
с крышкой; 


небольшая кастрюлька с толстым дном (диаметром 
около 15 см), с крышкой; 


большая сковорода, лучше всего так называемая 
«цыганская» (т.е. чугунная) или покрытая тефло- 
ном, с крышкой; | 


маленькая сковородка; 


2 эмалированных кастрюльки для варки овощей, ма- 
каронов и т. д.— разных по величине (лучше всего, 
чтобы одна была пониже и пошире, а другая — 
, поуже и повыше), с крышками; 
кастрюлька для кипячения молока (можно со свист- 
\ ком); 
еще одна небольшая кастрюлька с крышкой; 
кастрюльки из огнеупорного стекла для запеканок, 
одна большая и несколько маленьких. 


2. Миски: 


макитра (керамическая миска для растирания раз- 
1 
личных продуктов, например, мака); 


эмалированная миска (для дрожжевого теста); 
| 2—3 миски меньших размеров (пластмассовые, сте- 
клянные или фарфоровые). 
1 
| 3. Другие необходимые предметы: 
большое сито с очень мелкой сеткой для просеива- 
муки, отцеживания творога и т.д; 


срелнее (диаметром 10—12 см) для 
ей, соусов и т.д. 


- 

«досочка» из пластмассы для разделыва- 

‹и, резки чеснока и других «пахучек»; 

: горонняя терка; 

тус для выдавливания лимонного сока. 

[ожи, вилки, ложки: 

зубчатый нож для хлеба, сыра ит.д.; 

длинный острый нож для мяса; 

нож для чистки картофеля и овощей; 

консервный нож; 

ножницы для птицы; 

две разливательные ложки — малая и большая; 

три деревянные ложки разной величины; 

две металлические ложки; 

две чайные ложки; 

две кухонные металлические вилки. 

5. Прочие предметы: 

металлическая лопаточка для перевертывания блин- 

чиков и омлетов; 

деревянная лопаточка (для тефлона); 

резиновая или пластмассовая лопатка (чтобы было! 

Удобно выкладывать из миски тесто или какую-то’ 

другую массу); | 
деревянный совок для муки; 

металлический или пластмассовый совок для саха- 
„крупы и т.д.; 


постоянно пользуетесь только миксе в, 
ивыкли сбивать все обыкновенной вилкона 


‘ирания; 
для отбивания мяса 


комплект металлических или пластмассовых емко 
стей (обязательно проверить, есть ли надпись «Дл 

пищевых продуктов»!) для хранения различных сы- 
пучих продуктов: сахара, круп, муки (внимание: на 
емкостях обязательно следует сделать соответ» 
ствующие надписи!); 


комплект небольших емкостей для приправ; 
хлебница; 


форма для торта большая (диаметром 22—25 см) 
и малая (диаметром 18—20 см); 
противень размером 30—25 х 25 см; 


2 узкие продолговатые формы (например, для руле- 
та с маком); 


2 короткие формы (для кексов); 

20 малых формочек для выпекания корзиночек; 

форма для выпекания «баб» (если сумеете найти). 
6. Электроприборы: 

миксер; 


электромясорубка (впрочем, вполне можно удовлет- 
вориться обычной мясорубкой); 


тостер (все перечисленные приборы имеются в ку- 
хонном комбайне). 


Весьма полезными (хотя не необходимыми) являются 
также такие устройства как электрогриль, различные 


скороварки, соковыжималка, кухонные весы и т.д., д 
ит. п. 


признаться, что наша программа-миним! 
с вашим и нашим характером, о 


минимум в 


е в полном наборе, а каких-то других нет 
‚ поэтому проявляйте гибкость. 

`ой стороны принятая вами к исполнению про- 
а-минимум отнюдь не означает, ЧТо вы должны 
ожить ваши дерзания на кухонной ниве до полного 
обретения всех предметов по списку. В этом случае 
прелести готовки могут для многих отодвинуться в ту- 
 манное далеко заслуженного пенсионного отдыха, что, 
естественно, не слишком хорошо. Поэтому предлагаем 
сначала просто прочитать нашу книжку, выбрать в ней 


рецепт, который больше всего вам понравился, а затем кухонн 
уже проверить наличные предметы. Если есть все необ- всякие 
ходимое, смело принимайтесь за работу, если же че- хочется 
то-то нет, следует купить или одолжить у знакомых. цвета е 
Помните: чем быстрее вы начнете готовить, тем бы- итд. и 


стрее появятся у вас и собственные навыки, и индиви- 
дуальные привычки, а значит и программу-минимум 
вы приспособите к собственным потребностям. О по- 
требностях известно, что они бывают разные. Так, наз 
пример, у нас есть знакомая дама, которая всегда поль: 
зуется огромным количеством различных мисок и МИ 
сочек, причём вовсе не потому, что все они у нее в рабо: 
те, к сожалению, она просто не может взять чистую МИ" 
ску, лежащую на сушилке, —ей обязательно нужно 015 

крыть кухонный шкафчик и вынуть совершенно новую 
посудину. Более того, те же требования сохраняются 
нее и в отношении ножей, вилок, ложек и тарелок 
хотелось бы поделиться с вами еще одним практиче” 
‘соображением по программе-минимум: перепи" 
ашу программу, дополнив и исправив её © т 
ля желательного цвета, формы и так далее; вПИШ Е 
‚ что мы пропустили или вычеркните ненуж е 
Потом поместите этот список на видное 
есить на стенку), чтобы он был до 
альным дарителям подарков. Е. 

Д 


бо в подарок так тр. 


одаренных предм 
з списка! Если же 


те подарки, можно договориться, 
я приобрести тот или иной предмет. 
подарка, собственноручно вычеркивает его из спи 
дабы снять опасения, что в доме могут появиться. 
кофейных сервиза (хотя хозяева пьют только чай) 
набор различных хрустальных пепельниц (хотя вы и 
любите хрусталь и даже гостям не позволяете курить 
в своём присутствии... | 
Список подарков, которые вам хотелось бы получить, 
можно продолжить, не ограничивая его прозаическими 
кухонными принадлежностями. В него можно вписать 
всякие другие замечательные предметы, которые так 
хочется получить, например, песцовую шубку, мерседес 


цвета спелой вишни, роскошную виллу на берегу моря 
ит.д. итп. 


И РАЗЛИЧНЫЕ 


ДОБАВЛЕНИЯ Ш 

срат 

Слово «пряности» ассоциируется у нас с далекими экзо- ные 
тическими странами, куда отправлялись когда-то ВЫЯ! 
в опасные путешествия такие известные мореплаватели а мс 
как Колумб, Васко да Гама и Магеллан. Уже в те отда- прод 
ленные времена было принято. что родственники, зна- Однг 
комые и даже непосредственные начальники собирав- стро! 
шегося в служебную командировку просили его привез- вами, 
ти им разные полезные вещи, причем денежных средств усвои 
на это, как правило, никто не давал, и бедные путеше- гут ш 
ственники вместо того, чтобы развивать и обогащать пр 
науку, а также совершать географические открытия, поз ПО) 
полняли сокровищницы своих королей (и королев), ниб 
отыскивая страны, где произрастали пряности (они вто реп 
время ценились на вес золота!) и тем самым заслужили дуе: 
у благодарных потомков не только упоминание в учеб- лук: 
никах географии, но и память на страницах поваренных корі 
книжек (что наводит на размышления о том, что всего неби 
важнее в служебных командировках). рые. 
Однако мы собирались побеседовать о пряностях жно. 

а грани: обық 


— и приправах, а нео служебных командировках з 
цу, так что вернемся к нашей теме... о. 
еди специалистов нет единого мнения относительво 
то, что такое приправа, так что договоримся, 3 
›иправой мы называем такое натуральное или иску” 
венное вещество, которое при использовании @0 55 
ольшом количестве придает блюду характерный. 
мат. Конечно, это определение не слишком 
этому мы говорим еще и о добавлениях, төр 
ельзя назвать приправой, а можно ©* 
. Их объединяет то, что и в одном, * 
является использование «В 


вом меры: не чеснок с зеленым салатом, а салат с чес- 


ноком, не перец с бифштексом, а бифштекс, приправ- 
ленный перцем, и т.д. 


Приправа —это кулинарное завершение блюда, свое- 
образная «точка над і». Применение приправ можно | 
сравнить с тем, как тщательно дама обдумывает раз- 
ные детали костюма: шарфиком или косынкой можно 
выявить, подчеркнуть достоинства скромного туалета, 
а можно и безнадежно испортить дорогой, тщательно 
продуманный наряд. То же самое и с приправами... 
Однако нам не хочется навязывать вам каких-либо 
строгих правил, ведь каждый повар пользуется припра- 
вами, как он привык и считает нужным, однако полезно 
усвоить некоторые принципы в этом вопросе — они мо- 
гут пригодиться в жизни: 
пряностями и ароматическими веществами следует 
пользоваться как духами, каждый раз выбирать что- 
нибудь одно; 
решившись употребить две схожие приправы, сле- 
дует уменьшить дозу и того, и другого: например, 
лука и чеснока, жгучего красного и черного перца, 
корицы и гвоздики; 
не используйте одновременно двух приправ, кото- 
рые можно употреблять одна вместо другой: не нуд 
жно употреблять вместе кайенскии и черный перец, 
обыкновенный уксус и уксус винный, ваниль и вани- 
льную ароматическую эссенцию; 


добном для вас 
равы должны храни 


подчеркнуть, что это только «в принципе», поскольку 
хорошо известно, что приправы далеко не всегда мо- 
жно купить, а некоторые из них просто являются дефи- 
_цитом. | 
© другой стороны, некоторые приправы, например, _ 
тмин или зеленый укроп можно самостоятельно выра- 


стить в саду или на участке, а петрушку, жгучий перен, С 
базилик или сердечник совсем не трудно развести в цве- ВЕ 
точных горшках на окне. Более того, есть умельцы, ко- м‹ 
торые выращивают дома собственные лимоны. Тут уж НИ 
все зависит от вашей энергии и предусмотрительности; не 
мы же пользуемся удобным правом доброго советчика вя] 
то есть говорим, как было бы лучше, вам же придется (9201: 
приспосабливать полезные советы к действительности; ип] 
которая чаще всего резко отличается от идеала, к кото важ 
рому все мы стремимся. Но, выше голову: мы убежде- ом 
ны, у вас все получится! © 
Итак, в кухне следует иметь: мер, 

\ горчицу; жној 
Саха 


тергые сухари для панировки; 
хрен (желательно с добавлением лимонной 
ты); 

томатную пасту; 
о грудинку; лучше всего собственно!” 
рибы маринованные; | приготовления, этим М 
ы сушеные; жно похвалиться 


ничное варенье; родственниками 1 
> пюре; мыми, да и запасы 
к ° дутся гораздо деш 


кисло- 


НАИБОЛЕЕ 
РАСПРОСТРАНЕННЫЕ И | 
ДОСТУПНЫЕ ПРИПРАВЫ 


Соль — необходима человеку, но в количествах, не пре- 
вышающих 3—5 г в день. При большем потреблении 
может способствовать повышению кровяного давле- 
ния; если же дневное потребление соли составляет ме- 
нее 2 г, это может вести к падению жизненного тонуса, 
вялости, мышечных судорог. Количество соли в пище 
определяете вы сами. это зависит от ваших вкусов 
и привычек, однако всегда следует помнить об одном из 
важнейших принципов мастеров сковороды, выражен- 
ном в пословице: «Нелосол на столе, пересол на спине» 
(см. «Секреты»). Следует также помнить, что чуть-чуть 
соли, добавленной в некоторые сладкие блюда, напри- 
мер, в сдобную дрожжевую выпечку или пирог с творо- 

жной массой, очень улучшает их вкус. 
Сахар — добавленный в небольшом количестве в соле- 
ные блюда, улучшает их вкус, делает его более тонким 
и изысканным. Хорошо добавить немного сахара в от- 
варную морков Шиинат, в брюссельскую и цветную_ 
томатный ‘суп или в заправку для зеленого 


Овощные приправы 


Д Репчатый лук — в сыром виде употребляется мелко на- 
›- резанным или нарезанным кружочками; его можно пас- 
1 ‘серовать, то есть быстро потушить в небольшом к! ли- 


честве жира, чтобы он стал прозрачным; лук можно. 
друмянить до золотистого цвета, Практически 
‘ся почти во всех блюдах: в раз: 


пользоваться им следует осторожно: можно, натри ий 
‘натереть разрезанным зубчиком чеснока миску, в о 
рой мы собираемся приготовить и подать салат, ба 
можно заправить подсолнечным или оливковым МА: 


слом, в котором предварительно. бы замочен ‘чеснок 


Хорошо использовать зеленые перья-чеснока, в этом 


М случае его резкий запах будет слабее. Вкус блюда улун 
шится несли добавить чеснок в процессе приготовления 
во время варки или жарки (он просто необходим при за. 
пекании мяса, например, баранины, или при жарке ту. 
ся). Чеснок хорош и в овощных блюдах, например, 
в шпинате. Он очень характерен для кухни почти всех 


южных народов. 
Вместо натурального чеснока можно пользоваться чес- 


ночной солью. 
Помните: не каждый любит есть лук и чес- 
нок, тем более, — нюхать его. Сырой лук 
и чеснок запрещается есть на работе, перед 
театром, перед походом в кино, дискотекой, 
а также перед посещением врача или знако- 
мых, перед свиданием © любимой (люби- 
мым), а также перед любой встречей с людь- 
ми, которые не ели ни лука, ни чеснока! 


Хрен — употребляется в сыром виде, тертым, с добавле- 
нием лимонной кислоты, уксуса или свеклы, подается 
к холодному мясу, сосискам, добавляется в различные 
соусы и салаты из сырых овощей. 


Укроп мелко нарезанной зеленью молодого УКРО 
сыпают салат из свежих огурцов, молодую картой» 
бязательно!), можно приготовить Специа 

кропный соус и укропный суп, укропом хорошо 

) ые салаты, его добавляют в ны Еа 
ую массу вместе с зеленью петрушки Ма8а 
сти), хорошо добавить его в любой 
зонная, летняя приправа, но его мох 


де 
0 


Укроп — стебли, слегка подсушенные, употребляются, 
для засолки огурцов. | 


Зелень петрушки — мелко 


р: нарезанная — улучшает вкус 
МНОГИХ блюд: супов, усов, ет а и р 
шей. Как и укроп, ее множно добавлять в различные 
творожные пасты, можно растереть с зеленью петру- 
шки масло. Веточки петрушки очень хорошо использо- 
вать как естественное украшение блюда, особенно зи- 
мой. Зелень петрушки содержит большое количество 
витамина С (в двух столовых ложках нарезанной зелени 

петрушки содержится дневная норма этого необходи- 

мого для жизнедеятельности человека витамина), в пе- 

трушке содержится также провитамин А. 


Красный перец — чаще всего употребляется в виде поро- 
шка (особенно зимой), может также употребляться 
в виде стручков. Бывает сладким или жгучим. Добавляя 
красный перец, следует соблюдать следующее правило: 
красный перец можно класть лишь после того, как 
мясо хорошо подрумянилось. Кипящий жир изменя- 
ет цвет и убивает аромат красного перца (еда может 
получиться горькой). Красный перец можно добавлять 
в мясные и рыбные блюда, в блюда из птицы, а также 
в соусы и различные пасты. 


Некоторые распространенные растительные 
приправы 


Тмин— применяется при выпечке хлеба и других изде- 
лий из дрожжевого теста. Его можно добавить в пироги 
и печенье (типа «крекер») или в творожную массу. Его 
добавляют в сыр, а также в пасту из заплесневевшего 
творога (пожалуйста, не стройте брезгливую мину, вам 
это нравится, очень нравится, просто вы еще не знаете, 
как это вкусно—см. «Секреты»). Тмин можно доба- 
вить в капустные щи, можно сварить тминный суп; 
_ тмин очень хорош в запеченной свиной корейке, віс 
кислой капусты, в тушеной капусте, в свекольник: 


й лист — кладется в бульон при варке заливно- 
‘из мяса или рыбы, добавляется в паштет, в тушеную ная 
апусту с мясом, в различные маринады (маринована вче 


ные огурцы, грибы, маринованная селедка и т.д.). Ла. гор 
19 вровый лист можно также добавлять в жаркое, но очень |. вар: 
— немного, поскольку он обладает очень сильным, харак- зали 
терным запахом. ВИТЬ 
ред) 
Любисток вопреки названию и связанным с ним ле- март 
гендам, в любви не помогает, зато очень полезен для Мол 
пищеварения и усиливает аппетит. Любисток добав- и ры 
ляют в соусы, супы, мясные блюда и обязательно в БС 
блюда из фасоли. Любисток можно также добавлять Тона 
в маринады. сота 
Душица, чабер, базилик — растения, обладающие силь- ПОЗУ 
ным; пряным запахом. Широко употребляются в ита- ке ЦА 
льянской и прованской кухнях. Обязательно добавля- са 2 
ются в начинку пиццы, можно также добавлять в другие ры 
блюда: в соусы, фасоль по-бретонски, в супы и мясные Англий 
вторые, которым эти травы придают особый ВКус | ни с че 
в употреблять вместе с майораном, ИС шек. Д 
ходя из правила, что яркие индивидуальности отталки- студня, 
ваются. Купить эти растения можно не в отделе спри Ва то 
правами, а в аптеке, где есть отдел лекарственных трав: в 28) 
Добавлять в процессе готовки, предварительно измелр= „марин 


Ив. Лучше 


ран — употребляется при производстве домашних 
„блюд из рубца, для горохового или фасолевого 
Паз им можно натереть перед запеканием утку ИЛИ 
У г Майоран обладает очень интенсивным запахом 
‹ выручить, если нужно перебить какой-то 
пах (например, если свежее мясо лежа 
ртившимся, или если курицу кормили рыб' 


отбить этот неприятный зап ). 


молоть в мельничке для приправ. . 
о 


Г с 
а шнего дау 4 Известна не Только у нас, и не со 
. НЫЙ перец продается МОЛоОТЬ 
ІМ 
горошком (плоды). Пе Ц горошком доба и 
варят мясной или Рыбный холодец, Передо 
| заливного перец обуза, 


| ательно Удаляется. чтоскдением 
с Д вить каждую горошину по Всей кастрюде 0) цето 
АТА ред варкой завернуть И завязать горошины 0 Пе 
Ле д | марли. | Кусочек 
К Доб, Молотый черный перец добавляют в различные Мясные 
слы. | и рыбные блюда, в Пасты и салаты. 
10бавзут, Белый перец — менее у нас известен. Обладает более 
тонким вкусом, чем его черный собрат (в действитель- 
ности, белый перец — это зрелый черный перец. Чтобы 
ЦИ оь. получить черный перец зернышки срывают зелеными. 
Ся вн когда они еще не созрели.) Белый перец хорошо добав- 
добавля б ЛЯТЬ В различные олюда из творога И сыра, В омлеты, 
вдрув Острые суфле, в Овощные запеканки, р 
. МЯСНЫЕ Английский (душистый) перец — не имеет ничего общего 
те ни с черным, ни с белым перцем, хотя это тоже горо- 
ый с: шек. Душистый перец также используется при варке 
АНОМ, студня, рыбного заливного или при изготовлении па- 
отта! 2 штетов (после варки его, каки черный перец, нужно вы- 
ле сш нуть из бульона). Этот перец можно также добавлять 
ых 16. в маринады, в этом случае его, оставляют в банке. 
и Наиболее распространенные с 
) 


ложные приправы 


Карри — молотая острая восточн: 
ленная из 6—2 растений (корни и семена); в пее входят 
перец, корица, имбирь, гвоздика, красный перец (кайен- 
ский), мускатный орех, мускатный цвет, кардамон 
и многое другое. Пропорции могут быть различными 
Карри можно добавлять (только очень осторожно 

права может оказаться жг 


учей!) почти во все вос 
© только) блюда. Улучшает вкус мяса, рыбы, п 


1я приправа, состав- 


(и 


добавлением чеснока и репчатого лука. Осторожно! 


Триправа острая, как бритва. Если перебора ца Е 
6 о выйдет абсолютно несъедобным. Добавляется ып т 
в мясные, рыбные, овощные блюда, в различные соусы рр 
ит.д. ит. п. А оола 5695, 
Если в названии’ какого-нибудь восточног да вы м 
встретите слово «дьявольский» — в этом олюде навер- би: 
няка есть чиле. ПОЛЕ? 
ствен 

. эссені 

АРОМАТИЧЕСКИЕ ПРЯНОСТИ 5 

Стата с 
Гвоздика приправа, которая употребляется при при- Об 
готовлении компотов, фруктовых супов (перед подачей эку ӯ 
на стол вынуть); добавляется в различные маринован- | вєсдоб) 
ные фрукты и овощи, а в молотом виде используется моң 
при выпечке пряников и другой ароматизированной лучить 
сдобы. эсобнцу 
Корица в виде палочки (у нас такая корица встреча- эссенци 
ется очень редко) кладется в компоты, маринады и фрук- не дово 
товые супы (перед подачей на стол ее надо вынуть). Мо- 0 оче 
лотую_корицу кладут в некоторые пироги (особенно 2181: 
с 20640., | 

с яблоками), в сладкий рис-и-другие десерты, а также | Вн 
ряники и другую ароматизированную сдобу. | ве! 
Мускатный орех Небольшое количество натертого на | Нил 
мелкой терке ореха кладут в супы, в овощные блюда 8 


под белым соусом, в различные клецки, мясные блюда, 
паштеты, в фарш из мяса птицы (например, из индей: 

). Многие любят добавлять мускатный орех также 
маринованные огурцы, в компот и даже в варенье; 


— приправа, которую называют «королевой 
си», правда, в настоящее время ее потеснил Н 
кусственный ванилин, хотя почитател 

ванили все еще очень много. Иногда 


кусочков коры ванильного дерева д) 
метров. Ваниль кладут в ки 
особенно в ябло 


Рг 


У 


Е 
сх 


нили вынимают и хранят в герметической емкости, за- 
сыпав ее сахарным песком, который воспринимает ва- 
нильный аромат. Истолченная в ступке вместе с саха- 
ром, ваниль добавляется в сдобное тесто, ее нужно 
обязательно добавить в пирог с творожной массой, она 
кладется в-различные сладкие блюда, кисели, кремы, 
взбитые сливки и т. д. Вместо настоящей ванили можно 

пользоваться ванильным сахаром (содержащим искус- 

ственный ванилин) или ароматической ванильной 

эссенцией. - 


`Лимонная и апельсиновая цедра — лимон или апель- 
с щат о вымыть, обдать. кипятком, а ззате 
«побрить» теркой с мелкими ями ЕВ 
хранят, засыпав ее сахаром, добавлять ее можно 
в‘сдобу-в-иесерты (в этом случае ваниль не нужна). Ли- 
мойный“или апельсиновый аромат можно также по- 
лучить, используя соответствующую ароматическую 
эссенцию. В продаже бывают также разные другие 
эссенции; пользоваться ими нужно осторожно, никогда 
не доводя до «борьбы» ароматов. Правильный прин- 


цип очень прост: один пирог или десерт— один аро- 
мат. 


Внимание: все без исключения ароматические 
вещества легко выдыхаются и легко воспри- 
нимают посторонние запахи. Их следует хра- 


нить в герметически закрывающихся емко- 
стях! 


О СЛЕДУЕТ ЗНАТЬ 


приго' 

соль П 

Общне принципы Еслия 

А рожде! 

Если отнестись к названию этой главы со всей серьезно- (нужно 
стью, ниже следовало бы опубликовать средних разме- торжес 
ров энциклопедию, и это было бы еще далеко не все, но Фи 
ЧТо можно написать о способах приготовления пищи, 0р ц 
Но мы не ставим перед собой эту невыполнимуж зада | ода Е 
Чу, нам хочется основываясь на собственном опыте И А 
лишь наметить для вас некоторые основные принципы, кое мо 
которыми можно руководствоваться—к комплексно | Словом, 


му подходу мы отнюдь не стремимся. у 
Мы не собираемся также вдаваться в рассуждения | Ч 


о том, как лучше организовать рациональное питание, 2 Мах 
о составе и калорийности различных продуктов и блюд Обдумыв 
ИТ. д. Об этом написано много ученых книг. авторы ко- ЖНЫЙ мол 
торых — серьезные специалисты, и если эти вопросы ко- Е о принц 
пото заинтересуют, советуем обратиться к подлинникам. пер БЕ. бь 
Хотелось бы обратить внимание еще на одну сторону ко вто т 
вопроса. Каждый прием пищи, независимо от того =. подать 
скромный ли это обед на двоих всего из двух блюд, или дольками 
большой, человек на тридцать, прием, каждый ну- днако Нет 
ждается в разработке специальной стратегии того, что Вы пода дил 
и как лучше приготовить. | Рого мяса) 
Во-первых, следует подумать, для кого мы собираемся а 
. отовить и в соответствии с этим составить меню, в КО. 


тором бы учитывалось значение события, необходимое 
количество продуктов, сложность приготовления Тех 
‚иных блюд, вкусы приглашенных, а также необхо- 
ость предусмотреть, если это надо, диетические 
и т.д. Эго значит, что если к нам собираются 
ко школьных товарищей (коллег по ра 
по институту), о которых смело можно пре 


приготовить тушеную капусту с мясом (бигос) или фа- < 
соль по-бретонски. х. 
Если же вы устраиваете торжественный обед в честь дня 
рождения семи-, восьми-, девяти-, десятилетнего Янека 
(нужное подчеркнуть), во время которого виновник 
торжества выступит в праздничном костюмчике, опас- 

но открывать застолье фруктовым супом из свежих 
ягод, про который некоторые авторитеты утверждают, 

что его можно безнаказанно подавать лишь на дей- 
ствующем нудистском пляже. 

И такого рода затруднений можно привести привели- 

кое множество. 

Словом, один из важнейших наших принципов. 


к 


Усилия — минимальные. результаты — макси- 
мальные 

Обдумывая меню, нельзя упускать из виду еще один ва- 
жный момент: блюда не должны дублировать друг дру- 
га, принцип разнообразия составляющих обязательно 
должен быть соблюден, и если вы задумали сварить на 
первое суп-лашшу, нельзя подавать в качестве гарнира 
ко второму макароны или вермишель, а если решено 


подать гостям перед обедом коктейль с апельсиновыми . 


дольками, апельсины придется исключить из третьего. | 
Однако нет правил без исключения, и если на закуску 
вы подадите бифштекс по-татарски (из рубленного сы- А 
рого мяса), это не обязательно должно дисквалифици- 7 


ровать традиционный бифштекс или жаркое из говяди- 
ны на второе. 


Не рекомендуется подавать только рыбные или только р ) 
овощные блюда, хотя это не запрет, а лишь совет. Е Я | 
Иногда можно устроить оригинальный прием под шу 
м лозунгом: «Долой мясо, да здравствует п 
с рыбно-селедочный день». Однако в Это! 
нужно выдержать до конца, нельзя по, 
данно добытые сосиски, надо. 


и вдруг явится убежденный рыбоненавистник 
Таких гостей просто не следует приглашать), ему 
предложить сыр с овощами. 
одно правило: еду обязательно следует разнообра- 
. Поэтому мясо следует подавать с различными 
овощами (например, морковью, зеленым салатом, 
шпинатом и т.д.), а не только со всем известным и из. 
_ рядно надоевшим соленым огурцом. Из приготовлен: 


| 
ного мясного фарша сегодня можно нажарить котлет | 


и подать их с отварной картошкой и тертой морковью, 
дующий день — приготовить зразы с рисом“ 


и салатом из свежей капусты. 
———— Помни: мопотонность — твой враг! 


Иногда достаточно изменить всего лишь приправу | 
или добавление, и уже получается новое блюдо. Так что 
не позволяйте рутине овладеть вами, помните: даже 
если жаркое получилось необыкновенно вкусным, это’ 
вовсе не означает, что его всегда нужно готовить толь- 
ко так и не иначе, ведь вполне вероятно, что какой-то 
другой способ может оказаться еше лучше (а кроме т0- 
то, хотя это звучит не совсем правдоподобно, даже Са | 
мое вкусное блюдо приедается, если подавать его СЛИ 
шком часто!). 
Планирование как таковое все мы не жалуем, но в неко 
| торых случаях оно просто необходимо. Так, пригласив) 
| гостей, за два-три дня до этого нужно разработать МЇ 
но, а затем найти (в поваренной книге или в собствен: 
ной памяти) соответствующие рецепты. Затем СОСТАВ 
ть список необходимых продуктов, проверить, что) 
уже есть, а что следует докупить и в завершени 
ться, соответствует ли предполагаемое меню 19 
`о удалось купить. 
ем следует подумать, что можно сделать зарё! 
го дня, на который приглашены гости. 
жно, например, запечь мясо или приго 
также сделать салаты, которым д 
время, чтобы быть вкуснее 
то остается на день приема 
действий. 


Следует 

. вмещают 
ться булл 
натереть 
жаркое (е 
сти В ЭТО 
Правильн 
времени, с 
ав будуще 
начнете ра 
нибудь ПО! 
ственные м 
приучить се 
Еще некото 
Так называ 
ственно обл 
товить зара 
а не метать 
Вторых, «хол 
шее число н; 
квартира (см 


Следует также иметь в виду, что многие действия со- 
вмещаются. Например, вполне можно поставить вари- 


Е ться бульон и заняться сухим сыром, который нужно 
Я натереть для пиццы; можно также поставить в духовку. 
жаркое (его лучше не оставлять без присмотра) и заве- 
и, сти в это время тесто на пироги. 
3- Правильная организация труда съэкономит вам массу 
Н- времени, облегчит тяжкую обязанность стоять у плиты, 
ет ав будущем может настолько войти в привычку, что вы 
ю, ‚ начнете расспрашивать соседей, не нужно ли им в чем- 
ОМУ) = нибудь помочь, а то у вас «простаивают производ- 
Ў ственные мощности». Но это не сейчас, пока что нужно 
приучить себя планировать все. 

Еще некоторые тонкости, о которых полезно помнить. 
аву Так называемые холодные закуски могут очень суще- 
что ственно облегчить жизнь: во-первых, все можно приго- 
а товить заранее, и когда придут гости, заниматься ими, 
а а не метаться между кухней и приглашенными; во- 

это вторых, «холодный буфет» позволяет пригласить боль- 
Оль шее число народу, даже если у вас не очень большая 
й-то квартира (см. «Закуски»). 
е Т0 Следует также помнить (особенно если вы пригласили 
е са кого-то), что лишь одно из подаваемых блюд можев 
СЛИ: быть чем-то абсолютно новым: никогда нельзя плани- 
ровать сразу нескольких «премьер». Любая премьера 
ко · Обязательно требует большей концентрации внимания, 
не ИВ чем обычный, привычный спектакль (а для нас о 
лаб ег | кулинарное представление), и ни один даже самый ве- 
ть М ликий дирижер или режиссер не назначает нескольких 


премьер на один вечер. Не делайте этого и вы, такого 
рода мероприятия редко оказываются удачными и да- 
же если вам во всем будет сопутствовать успех, блюдам 
придется поделиться восторгами и восхищением, а 
чит каждому автоматически достанется мень 


әй стороны, если какое-то 02091 
С ‚ не 


‘да можете переложить вину на кого-нибудь из. 


ў ‹ 
х, на человека, или на вечно путающееся под тео 
1 животное, — виновный обязательно найдется, Ся а 
Самое главное, чтобы первая неудача не убила в вас же- ГО 
ланистотовить и дальше экспериментировать, узнавать то вы . 
_ новые рецепты и пробовать их на практике. Нужно либо ва 
переждать какое-то время, а затем дерзнуть еще раз, ОТНЮДЬ 
‘точно соблюдая все пропорции и указания. И помните, достаточ 
что дорога к мастерству лежит через неудачи и повтор- дают). 
ные усилия. н. 
А как-то облегчить вам этот путь, предлагаем И давайт 
своего рода «готовое блюдо» — собранные и разрабо- Барбекю — 
танные нами полезные советы, небольшой словарь упо- время кот. 
требительных кулинарных терминов, таблицы по соот или в грил 
ношению мер и весов и другие полезные _сведения, Барбекю-п] 
сокращающие время приобретения необходимых приправ, п 
навыков. решетке, 
КУХОННАЯ АЗБУКА Барбекю-со. 


ИЛИ МАЛЫЙ СЛОВАРЬ 
КУЛИНАРНЫХ ТЕРМИНОВ 


Всего на нескольких страницах мы собрали для вас нє 
большой словарь кулинарных терминов. Некоторым И 
вас большинство этих терминов известно, а ком) 
— ТО нет, так что в какой-то мере мы приводим их Н 
всякий случай. Прочитать словарь, безусловно, поле 
Зно, но можно его и пропустить, все рецепты в нашей 
вы и так поймете, однако он может пригодитьбй 
13 вас, кто собирается пуститься в серьезное П 
е по волнам специальной литературы для КУ" 


‚всего лишь читать словарь вам покажется“ 
длагаем использовать его как своеобрази 
кроите правой рукой или сложенным ВДВ! 


рминов (т.е. если у вас получилось более 26 правиль- 
ых ответов), ваши познания в кулинарном деле можно 

‘считать весьма продвинутыми. 

Если же правильных ответов набралось менее 50%, 
| то вы либо не умеете концентрировать внимание, 
либо вам еще следует поработать над теорией (что 
отнюдь не означает, что ваши практические знания не- 
достаточны, поскольку эти моменты часто не совпа- 
дают). 


И давайте договоримся, что подглядывать нехорошо! 


Ң Барбекю — американское название приема в саду, во 


Е время которого мясо жарится на специальной решетке 
1 или в гриле (без жира). 


т Барбекю-приправа — довольно острая молотая смесь 
х приправ, подающаяся к блюдам, приготовленным на 
решетке. 


Барбекю-соус — острый соус для блюд, приготовлен- 
ных на решетке. 


Варка тепловая обработка продукта в большом ко- 
личестве воды, см. также: варить на пару, варить в во- 
| 8 
дяной бане, а также — отваривать (слегка). 


Варить на пару — см. выше, с той разницей, что продукт 
не погружен в воду, а помещается над ней, т.е. тепло 
поступаст к нему не через воду, а с помощью пара. Та- 
ким образом варят, например, пудинги или разогре- 
вают блюда, которые легко могут пригореть. 
Выпарить — приготовить какое-либо блюдо, не закры- 
вая его крышкой, чтобы добавленная или выделенная 
цессе варки жидкость испарилась. 
>в гриле — жарить различные мясные продукты 
ощью горячего воздуха, без жира, т.е. на шампу- 
ратаре (решетке), в гриле. 


‘быть гораздо больше, продукт долж 
ать (пончики, хворост). 


ғ поставить готовое блюдо на непродолжите. 
ремя в духовку, чтобы его поверхность зарумя- | 


| 
| 


пеканка —блюдо, популярное не только в период | 
Экономического кризиса. Состоит из различных компо-| 
нентов (преимущественно того, что осталось от обеда), | 
которые укладываются слоями в форму из огнеупорно- 
го стекла (или в обычную кастрюльку). В блюдо добав- 
ляется небольшое количество жира. Запекается в ду-) 
ховке. 


ен 


| 
Заправка — мука, прогретая или поджаренная в неболь:| 
шом количестве жира, можно добавить мелко нарезан- 
ный репчатый лук. Заправку разводят охлажденным о 
варом или обыкновенной водой до образования одно: 
родной массы. Используется для достижения более ту, 


стой консистенции супов и соусов. | 


| 
Заправлять — делать различные жидкие блюда (супы 
соусы и т. д.) более густыми, вводя в них муку, картофе 


льный крахмал или желток. 


Заправить — суп или соус, т.е. сделать его более 04 
стым, размешав 2—3 чайных ложечки муки с холодной 
водой. Следует влить в эту жидкость несколько ложе 
горячего отвара (соуса), а затем ввести мучнуто!заправ 
ку в суп (соус). Можно добавить сметану. 


Инстант (англ.) — определение различных порошка 
разных продуктов. Означает, что данный продук х 
шо и без осадка растворяется как в холодной, ТАК. 
рячей жидкости. З 
в сохранение различных продуктов © ИО" 
рерментации (капуста, огурцы, рыжики, 0105, 


ажненный водой сахар, подрумя? 


Консом 
овощеи 
Запекані 
воздухо! 
в собств 
Засолка | 
литрой. 
Маринад 
сервиров: 
ет продук 
Маринова 
сервирова 
острой пр; 
Мено (фр: 
Обжарить – 
(или любої 
этом случае 
Отвар — жи 
мяса, овоще 


пени восп 
лось. ри 


Консомэ (франц.) — бульон, т.е. чистый, крепкий отвар 
овощей и мяса. 


Запекание — тепловая обработка продуктов горячим 


воздухом в печи (в духовке) с добавлением жира или 
в собственном соку. 


Засолка (мяса) — сохранение мяса в растворе соли с се- 
литрой. 


Маринад—вид приправы, приготовляемой для кон- 
сервирования мяса, фруктов, овощей и грибов; прида- 
ет продукту более острый вкус. 

Мариновать —приготовлять маринад, а затем кон- 
сервировать различные продукты с помощью этой 
острой приправы. 

Меню (франц.) — перечень блюд. 


Обжарить — быстро подрумянить со всех сторон мясо 
(или любой другой продукт), чтобы закрыть поры (в 
этом случае мясо будет сочным, сок не вытечет). 
Отвар — жидкость, получившаяся в процессе варки 
мяса, овощей, рыбы, грибов и т.д.. в значительной сте- 
пени воспринявшая вкуси аромат того, что в ней вари- 
лось. 

Отварить (слегка) — опустить мясо или овощи в кипя- 
щую воду, довести до кипения, как только вода заки- 
пит, слить се, а то, что нужно отварить, еще раз залить 
кипятком. Все эти действия производятся для того, что- 
бы удалить из продукта горечь или неприятный запах 


(например, не очень свежее мясо или брюссельская ка- 
пуста, спаржа и др.). : 


теа 


забитом яйце и сухарях. 
еризация — процесс уничтожения бактерий путем 
повышения температуры продукта до кипения; значи. 
тельно продлевает сохранность продуктов (пример — 
молоко). 
Пена се обязательно нужно удалять специальной 
ложкой. Пена появляется при варке бульона, различ» 
ных отваров, а также в процессе варки варенья. 
Пикантный — собирательное понятие, употребляемое 
для обозначения острых добавлений к блюду (соленых 
или маринованных огурцов, маринованных слив или 
груш, грибов или цуккини (род кабачка): 
Шрипудрить — равномерно посыпать всю поверхность, 
блюда мукой или сахарной пудрой. 
Протирать — пропускать продукт через сито, растирая 
его деревянной ложкой или толкушкой для получения 
однородной массы (протертыми бывают супы, с0убЫ 
ит.д.). 
Шодрумянить — подогреть продукт (сухари, вареный 
картофель, лук) на открытом огне или в духовке в небо 
льшом количестве жира до золотистого или более теє 
ного цвета. 
Торе (франц.) — однородная картофельная или гору 
ховая масса, истолченная или пропущенная сквозь Си 
в которую добавляют немного масла или молока 
арить= опустить на несколько секунд в кипяшу 
или залить кипятком, а затем сразу же остуди 
дукт. Применяется, чтобы легче было очистить 
например, помидоры), или чтобы хорошо про" 
овые (лимоны, апельсины), их следует 
арить, если вы собираетесь высушить 
из нее будут сварены цукаты. М 
Е мясо или рыба (нарезанноё ХУ 


м 


ать — обваливать продукт перед жаркой в му- 


кипевия 
банки (С 
что даст 
время. 

Пассеров: 
бавив в не 


ным, НО Н 
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(например. 
правку), чл 
Тушить —1 
де, добавив 
готовить в 
Тосты (анг 
в англоязых 
это гренки, 
Фарш рыб 
либо другая 
полняются р: 
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де =) 


кипения (100° С) и прогреть в кипящей воде стеклянные = 
банки (с компотом, консервированным мясом и т. д.), 
что даст возможность сохранять их продолжительное 
время. 

Пассеровать лук _— поджарить лук в горячем жиру, до- 
бавив в него немного воды так, чтобы лук стал прозрач- 
ным, но не подрумянился. 


| Разводить — добавлять жидкость в какой-либо продукт 
(например, воду в муку или горячий суп в мучную за- 
правку), чтобы получить жидкую однородную массу. 


Е Тушить — готовить различные блюда в закрытой посу- 
ІХ де, добавив небольшое количество воды и жира; можно 
1и готовить в собственном соку. 
Тосты (англ.) гренки, название, распространенное 
ТЬ в англоязычных странах, можно сказать, что тосты — 
| 
это гренки, эмигрировавшие на Запад. 
рая Фарш — рыбная, мясная, овощная, прибная или какая- 
ия либо другая начинка (например, сладкая), которой на- 
усы полняются различные продукты (мясо, овощи и т. п.). 
Фаршировать — наполнять фаршем. 
ды Филе — порция рыбы, очищенная от кожицы и костей, 
иа готовая для дальнейшей обработки. 
| Фри — картофель (франц.) картофель, нарезанный 
| 


соломкой, небольшими ломтиками или четвертушка- 
ми, изжаренный в большом количестве жира (растите- 
ЛЬНОГО масла) до золотистого цвета. 

Шпиговать — вводить в нежирное сырое мясо кусочки 


свиного сала или зубчики чеснока (для последующего 
запекания). 


ъ — пропускать жидкость сквозь марлю или сито, 
ы она стала прозрачной (то, что остается на марле, 
ин 4 


‹ОЛЬКО ПОЛЕЗНЫХ 
ТАБЛИЦ { 


Мучные 1 
лия как г. 
б Мучные и 
оличество продуктов, необходимое для приготовления, лия как о. 
блюд для 4-х человек ! Мучные и 
4 | лия для за 
Д =] Грибы 
Суп как закуска — 1 литр (4 стакана) | Колбаса, к 
Суп как основное блюдо 2 литра (8 стаканов) | Сыры 
Мясо с костями — 0,6—0,8 кг (600—800 г) | Творог 
Мясо без костей — 0,4—0,6 кг (400—600 г) Яйца 
Мясной фарш — 0,3—0,5 кг (300—500 г) Фрукты на. 
Птица — 11,6 кг (1000—1600 г) | = Напитки 
Мясо птицы без костей — 0,5—0,6 кг (500—600 г) —_ 
Рыба 120,5 кг (1000—1500 п) 
Рыбное филе — 0,8 кг ($00 г) а КАК 
Рыба как закуска — 0,4—0,6 кг (400—600 5) = «ц 
"Со; э подаваемый отдельно — 1.2 литра (4—5 стаканов) продук 


В котором готовится — 0,75—1 л (3—4 стакана). > 


щной гарнир —0,75—1 кг (750—1000 г) 
)вощная закуска — 0,4—0,5 кг (400—500 г). 
артофеля — 0,75 кг (750 г) 

Для основного — | кг (1000 г) 


_ Продолже 


= 2 = р ! =. 
ронные изде- — 0,25—0,32 (250—320. 


гарнир Б. 
[учные и макаронные изде- — 0,3—0,5 кг (300—500 г) 
лия как основное блюдо 


Мучные и макаронные изде- — 0,06—0,1 кг (609—100 г) 
лия для заправки супа 


Грибы — 0,6 кг (600 г) и 
Колбаса, копчености — 0,2—0,3 кг (200—300 г) | 
Сыры — 0,12—0,2 кг (120—200 г) р 
Творог — 0,2—0,6 кг (200—600 г) 

е Яйца — 4—8 штук 

) Фрукты на третье — 0,5—0,6 кг (500—600. г) Б. 

А. Напитки — 1—2 л (4—8 стаканов) 

0 

КАК ПЕРЕВЕСТИ ОБЪЕМ В ГРАММЫ 

) 

в). продукты стакан ст. ложка ст. ложка чайн лож- 

|) с верхом ка 


весит около... граммов: 


Растит. масло 220 10 


Сахар 200 153 — 20—25 
Сахарн. пудра 150 10 20 
Соль 


м 
Е" Мука 150 10 20 
Картоф. крахмал 10 15—20 
Манная крупа, рис 220 15=18 20—25 
1 еркулес 8—10 15 


сыр 10 > 15 


— 
л 


ЧТО МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ 
ИЗ ГОВЯДИНЫ В Й 


рул 


Сорт мяса (часть туши) 


Что можно приготовить 


Ребр! 
Филейная вырезка обычное жаркое, жаркое пд- 
английски (с кровью), различные Ножк 
зразы, бифштексы, в том числе биф- Печен 
штекс по-татарски (сырое рубленое 
мясо) Почки 
Задняя часть (мякоть) жаркое, отбивные, зразы, тушеное 
мясо, гуляш ) 
Передняя часть (мякоть) гуляш, зразы, беф-строганов, биф- 
штекс по-татарски 
Ростбиф жаркое (из большого куска), зразы, СЕНИ 
гуляш, отварное мясо Со 
Грудинка бульон, фарш для начинки пирогов 2588 
Голяшка, лопатка фарш для овощей (перца, кабачков), о Задняя Ч 
гуляш 
Печенка жареная, как составная часть паштет 
та Лопатка | 
Почки жареные или тушеные 
Мозги жарятся, используются как начинка а 
Еу для пирожков и блинчиков РУдинка 
Почь 
из свинины По ная 
очку 


] 17 
_ Сорт мяса (часть туши) Что можно приготовит! 


а 
вке. «фи | 
жаркое, отбивные В панировке ша 


ле, стейки, зразы 
жаркое 
жаркое (из большого 


рубленные котлеть 
Р ей (п 


можно засолить и отварить ‚По 

вать горячей или как холодное 

до . 
"1 № 

тушить, сварить суп, тушить с капу- 

стой Е. 

заливное 

жареная с луком, как составная 

часть паштета и р 

тушеные 


ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 


Сорт (часть туши) 


Что можно приготовить 


Задняя часть 
Лопатка (мякоть) 


Грудинка 


Почечная часть 
Точки 
Лопаточная часть 


жаркое, шницели, зразы с фаршем. 
или отбивные, отварное мясо под 
соусом, медальоны 

жаркое, отварное мясо в соусе, зра- 
зы, гуляш, зразы и котлеты рублен- 


ные г 
фаршированная, отварное мясо 
в соусе, гуляш АҮ 


запечь, котлеты 
почки тушеные или запеченные —— 
отбивные панированные котлеты, 
жаркое ёх 
жареная с луком 
заливное 
жареные, начинка для пи 
и блинчиков = — 


— Желудки, сердца, печен- 
ки 
Бошан, шейка, кры- 


жареная, можно ее фаршировать Е. 
жареная (можно жарить с яблока- 


ми), но можно се стушить, напри- Заку‘ 
мер, с острыми приправами 

жареный 

лапша куриная, курица отварная Десег 


(диетическое блюдо) 

жареный, можно его фаршировать, =—— 
можно тушить (большое количе- 

ство рецептов), можно отварить, 

подать в соусе, запечь на вертеле (в 


——=— 
гриле) я Дополі 
очень вкусный гуляш ным: бл 

= арш 
заливное, бульон для супа 
Основнс 
Суп 
ИЗ РИСА Закуска 
2 Десерт. 
рис рассыпчатый, как составная 65 


часть различных запеканок 
в голубцы, в фаршированный 
помидоры 

ризотто с мясом, рис Со, 
и корицей 
ИК рисовый ' 
овощной салат с рисом ! 


ИЗ ТВОРОГА 


Начинка для пирогов или блинчиков 


Основное блюдо ленивые вареники, оладьи с тво 
ка. гом ( 
ри. Закуски паста из заплесневевшего творога, 
Р весенний творог, различные творо- 
жные пасты 
над Десерт пирог с творогом, сладкая сырковая 
масса (пасха) 
ать, 
ГИче- 
ить, ИЗ ЯИЦ 
ле (в = 
Дополнение к различ- яйца всмятку, вкрутую, яичница- 
ным блюдам глазунья, яичные клецки 
Фарш можно фаршировать перец или по- 
мидоры (подавать горячими) 
Основное блюдо омлеты, блинчики, фаршированные 
яйца, яичница с помидорами 
= Суп «из ничего» | 
Закуска фаршированные яйца 
Десерт яичный или ванильный кремы 1 


ИЗ ПОМИДОРОВ 


Дополнение. к различ- соус томатный, салат из свежих по- 
ным блюдам мидоров с луком или с шампиньо- 
нами ЕЕ 
помидоры, фаршированные 2м 
с мясом или с грибами _ 
из помидоров 


. Основное блюдо 


ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


отварной картофель, пюре, карто- 
фель-фри, обжаренный картофель, 
в запеканках 

для блинчиков и «русских» варени- 


ков 
овное блюдо клецки по-силезски, картофельные 

оладьи, кнедлики, галушки Я 

картофельный | 

закуска картофельный салат 


ИЗ ШАМПИНЬОНОВ | 


Добавление жареные или тушеные, соус с шам= І 
Е пиньонами 
Начинка для голубцов или для перца = сри: 


сом, пельмени с грибным. фар- 
шем — «ушки» 
Суп протертый с шампиньонами 
_ Закуска фаршированные шампиньоны 
шампиньоны в сметане, салат из СЫ 
рых шампиньонов 


Д 9 
НЕСКОЛЬКО СЕКРЕТОВ 
ДЛЯ ПОСВЯЩЕННЫХ 


и. У каждого чародея в запасе множество самых разно- 

\ образных фокусов, благодаря которым то, что они де- 
ны | монстрируют, кажется невероятным чудом. Нам тоже 
ные 


известны кое-какие фокусы, возможно, они не такие уж 
Чудесные, но зато — весьма полезные. Разница между 
нами и фокусником прежде всего в том, что чародеи 
и волшебники очень неохотно посвящают публику 
= В свои секреты, мы же, в отличие от них, — наоборот, 
просто горим желанием поделиться с вами всем, что 
нам известно, и нисколько не сомневаемся, что вы бы- 
стро убедитесь в практической пользе наших советов. 


—. «22 раза «ЧТОБЫ» — подборка советов и рекоменда- 
шам- ций, которые помогут вам избежать мелких катастроф 
и неприятностей в кухне, научат, как сделать, чтобы 

сре блинчики не приставали к сковородке, яйца не лопались 
фар" во время варки и так далее (говорят, что люди учатся на 


ошибках, но где сказано, что учиться надо на собствен- 

ных неудачах, можно ведь использовать чужой опыт). 

т Подборка «КАРАУЛ! СПАСИТЕ!» — это советы, как 
НБО поступить, если вдруг потребовалась «скорая помощь», 


- 3 ТО есть, если какая-то мелкая кулинарная катастрофа 
уже произошла. Часто такую неприятность еще можно 
2 исправить или хотя бы уменьшить ее размеры. 


Рубрика «КОЕ-ЧТО ИЗ НИЧЕГО» поможет вам пра- 
ВИЛЬНО использовать то, что осталось от обеда, а также 
Утилизировать отходы, обычно безжалостно выбрасы- 
Ваемые, хотя их вполне можно употребить с пользой 
Для дела. 


22 РАЗА «ЧТОБЫ», ТО ЕСТЬ 22 ПОЛЕЗНЫХ 
СОВЕТА 


бы телятина или печенка сохранились ‘свеж 
ние нескольких дней, мясо лучше всего п 
янную ази фарфоровую мис 
не с; б = у 


4 


о полку холодильника. Молоко прокиснет 
‘и предохранит мясо от гниения. Перед употреблением 
его следует тщательно промыть в холодной воде. 
Чтобы сохранить свежей говядину в течение 2—4 дней 
так, чтобы она не утратила сочность и не потемнела, 
нужно завернуть се в полотняную тряпочку, сбрызнуть 
уксусом и поставить в холодильник. 
Чтобы мясо не темнело и`не высыхало в холодильнике 
его обязательно нужно накрыть тарелкой или кружком 
из фольги, 
Чтобы сохранить баранину свежей и одновременно 
смягчить ее неприятный запах, которы й многие не пере- 
носят, нужно залить се на 2—3 дня молоком или пах- 


Чтобы в муке или крупе не завелись червяки или другие 
одобные гадости, в банку, в которой мука или крупа 
хранится, нужно положить несколько. лавровых ЛИ- 
стьев. т 
чт0бы печенка (все равно чья) или бифштекс не получи“ 
лись жесткими в процессе жарки, чтобы они вышли 60 
чными и мягкими, нужно солить их, сняв с огня, когда 
они уже готовы. 
Чтобы яйцо не лопнуло в процессе варки, пер Е 
опустить его в воду, нужно легко наколоть скорлупу» 
лавкой, а в воду добавить немного соли. 
Чтобы молоко, в котором мы сомневаемся, 
лось во время кипячения; нужно добавить 
 верть чайной ложки соды, соли или сахара: луков 
Чтобы не проливать слез, когда вы режете Ш 
цу нужно положить на | час в холодильник, Не > 


тесколько № 
в морозильник, обдать кипятком иди-нескодаа 


б подержать под струей холодной воды на дно. 
Е Чтобы блины не прилипали к сковородке, 
| жно насыпать соли, сковороду хороше 
лить затем соль вытряхнуть, протер 
вороды бумагой и смазать ее расида 5 
свиным жиром (для растительног аи? 
В помазок, а кусочек салсе 
олоть на вилку. 


ед тем как 


не сверну” 
в него Чт” 


ГЕ. 


Чтобы легче было снять кожицу с миндаля, т И 
лить его горячей водой и дать постоять мину тА 
Чтобы рис получился рассыпчатым, независимо от С 
то, к какой школе относится лицо, собвраюе си 
варить, рис нужно обжарить на сковороде в небольшо 
оличестве жира. 
Чтобы сваренные вкрутую яйца хорошо чистились, сва- 
рив, их нужно подержать под струей холодной воды. 
тобы картофель или овощи и фрукты. с белой мяко= 
ъю не потемнели; очистив, нужно сразу же накрыть их 
лажной-тряцочкой. р г 
ан ши а также вареный сельдерей 
и козлобородник (сальсефия) не потемнели, их нужно 
сбрызнуть соком лимона, разведенной в небольшом ко- 
личестве воды лимонной кислотой или винным уксу- 
сом. 
Чтобы торт или пирог со сладкой пропиткой легко бы- 
ло разрезать, нож нужно предварительно м: 
в теплой воде. 
Чтобы шоколадную глазурь можно было равномерно 
размазать по поверхности торта или пирога, нож, кото- 
рым вы будете это делать, надо подержать под струей 
Холодной воды. 
Чтобы желе или мусс можно было легко выложить из 
формы, форму нужно погрузить на несколько секунд 


В Горячую воду ИЛИ ро А 
ТИТ тереть ее тряпочкой смоченной 
К 


тобы полу 
свежезамо 


а быстрее оттаяла, вена 
паковки, нужно залить 1, й 


и еще некоторое время подержать сковороду н 
ном огне, чтобы лишняя жидкость испарилась. 
бы цукаты из апельсиновой корки не плес 


а силь: 


ны. Әк р Ве 
И не засахарились, перед тем‘как закрыть банкус д 


8 = З: ДУ 
тами крышкой, нужно влить в нее столовую о 


ку ро 
ма водки или коньяка (алкоголь можно заме! т 


С тить уксу- 
сом; но в этом случае вкус цукатов получится несколько» 
хуже). сколько) 


КАРАУЛ! СПАСИТЕ! 
или несколько советов «скорой помощи» 


Пересоленные суп или соус можно спасти, по 
в кастрюлю разрезанную сырую картофели 
фель в процессе варки поглощает соль. 
ересоленное мясо можно попытаться”исправить, 3а- 

лив его совершенно несоленным соусом. 

Начавший вянуть салат и такую же морковь можно 
оживить, положив их на 30 мин. в теплую воду, в кото- 
рую добавлено немного сахара. Е 
Шодгоревший пряник или кекс можно спасти, стерев со 
жженную ко острой мелкой теркой —— и. 
(Если готовый пирог пристал к форме, хотя она бы 

` смазана жиром, форму нужно обернуть ое 
тряпочкой и дать ей несколько минут постоять: ство" 
этого пирог (кекс) легко можно будет вынуть (де 

вать нужно осторожно). ОВО 
Если поверхность пирога оказалась наруше ватрух 
время устранения подгоревшей корки или при Киро" 
ненной выемке из формы, дефекты можно зама 

вать шоколадной глазурью или поливой: сахӣ 

Случайно обнаруженные в дальнем углу бу ить, ПО 
рившиеся мед или варенье можно восстанов й в0- 
Стив банку в наполненную до половинь оду (в 
лой кастрюлю, а затем постепенно нагревая олер 

чае необходимости воду нужно долить), пок? 

мое банки не растает. 


ПОХИВА 
. Карто- 


Неочень свеже 

ао промыв, & 

сдобавлением с 
воды): Перед уп 
Несвежее сливот 
раствором Салу 
промыть в свеж 
Подгоревшую 5 
ЛОСЬ что СП, 


сн т 
Уу очер 1спользо=. 
и пере прво очер разу ося пену. ИСПО 
тет Оц а а тода 
ВЫ Хавае ЩО раз. Е холод 
Кизи оразу же поста ри, сбрызнув зара | 
духовк ‚ Нужно Разогреть Из 10. |мин. В у | 


З а. чтобь 
весть © аку! еба, чтоб 
жно было СБС Ь ес за оли УЮ порцию ХЛ ь раз это | 
ане Удастся, хлеб „~ Н раз, так как еще ре 
Е свежее МЯСО можно веРдеет. 
Нео а потом помех пасти, сначала тщательно 
и, салиці ива инв воду 
помощь, сдобавлением салицилово 


и Кислоты (1 у | 
эт. о Ы (| ‚ложкана ли 
воды). Перед употреблением мясо ста, К ЛОЖКА на литр 


асту, ПОЈ Несвежее сливочное масло также мох Дао и. 
лин о раствором салициловой кислоты. а а 2186 
СЩ промыть в свежей воде. тельно 
Исправить 1 Подгоревшую В каст рюле еду м 
р лось что спасать), поместив в 6 

лодной водой. Содержимое 
сколько минут выбрать 


Ожно спасти (ес. 
ольшую кастрюлю С хо- 
не перемешивать. Через не- 
ложкой не подгоревшую 


ли оста- 


орковь мия 


т 9; 
О ВОДУ, ВИ и переложить в другую кастрюлю. “у 

т Пятна от красного вина нужно сразу же засыпать со. | 
СТИ, СТЕ ЛЬЮ, втирая ее в пятно. Затем выстирать скатерть как | 
сту обычно, Е о каю 
отя 08 0 
| р 5 ы 
уть е КОЕ-ЧТО ИЗ НИЧЕГО 
стоят ИЛИ как Утилизировать оста 
тут ( Вынутые 


) Из буу : можно ИСПОЛЬЗО- 
ий вать для сада УЛьона овощи вполне и картофелем (см. 
руш“ 707 _ «Овощи) ~ "мешав их с отварным кг 

П } 


рог начнет тянуться, его нужно растопить на сков 


добавив небольшое количество масла Перема ео 
А Шать 


чтобы получилась однородная масса, вбить : 
яйцо или один желток, обязательно добавить т Целое 
давать пасту горячей или холодной. мин. По- 
Оставшиеся макароны (их почему-то всегда быва 

слишком много, или слишком мало) можно УН 


суп, как лапшу, или для запеканки. 
ставшийся рис также можно испс д 
с оом. спользовать с супом, за- 
Из оставшегося отварного картофеля можно пригото- | | ( 
вить картофельные клецки («копытца»), можно приго- 
товить запеканку или сделать начинку для вареников 
или блинчиков (в Польше такие блинчики и вареники 
называют «русскими» — прим. пер:). ПО 
Оставшиеся блинчики, на которые нехвати 
можно порезать лапшой и добавить в какую-нибудь 32: 


ло начинки, 


пеканку или в суп (например, в грибной), блинную лап- 

шу хорошо добавлять в блюдо из рубца (коровий же); 8 ІГ 

док). ( 
о исполь 


'Оставитееся от обеда мясо или колбасу хорош 


вать в запсканках, положить в тушеную капусту 8 Ди 
) в различные салаты или в ризотто. до 88" Ку 
авитуюся колбасу или другие копчености МОЖНО | 
ть соломкой и добавить в суп с кислой запра ве 
тавшийся белый хлеб можно высушить 8 а орубкё И 

атем, когда найдется время, смолоть с0а Е паві“ С 
ли истолочь в ступке. Сухари использова в, мож | К) 
. ‚ цветной а 
умянить их с маслом и затем подат" са 

ить сухар? оов“ 

но полно" 


ний, 
первую порцию сед вам 


| степень 
посвящения 
в тайны 
кулинарного 
искусства 


Итак, вы уже получили необходимую подготовку и ў 
в какой-то степени овладели Пера сведения. 
ми а это значит, что наступил МОМЕНТ когда вы може. 
те подняться ступенькой выше, перейти к более глубо- 
кой степени посвящения в таины кулинарного искус. 
ства. 


Внимание, уважаемые дамы и господа, начи- правлен 

наем действовать. Помните, только смелым Прозрач 

покоряется весь мир... стола 

И кухня тоже! ульон ( 

Ў: чистый 6 

` Чтобы с} 

Супы о. 

23 суп) или 

Супы в нашей кухне известны издавна, для нас это блю- желтком ( 

до традиционное, поэтому стоит посвятить ему по- | случае 07} 
больше внимания и даже целую главу. перемеш 


По тому, кто как относится к супу, человечество можно 
разделить на две большие группы: одни — яростные | 
сторонники супов (в основном это мужчины), они про? | 
сто не представляют себе обеда без тарелки супа; дру? 
тие не менее яростные противники (преимущественно | 
Это те, кто боится пополнеть. кто постоянно проводи 
какие-то разгрузочные дни и так далее, то есть это пре 
имущественно женщины). 

© входящие в эти враждующие группировки прост" 
едят суп, не особенно над этим задумываясь. А пб” 
СКОЛЬКУ известно, что прежде чем приобрести о каком 0 
явлении собственное мнение, нужно получше с ним лоф 
знакомиться, рекомендуем внимательно прочита15 
данную главу о супах. 
_А уж к кому вы п 
к третьей группе — г у 
Бо же такое су аы 

ывает 


а 
Рудно дать четкое определе, 
бывают самые разные 
горячие, холодные и так далее. 


ко возбудить аппетит, он может быть всего лишь Д 
полнением к какому-то основному блюду, может быть 


подан как такое основное блюдо, его можно подать да- 
же на третье. 


Различают также супы обычные (повседневные) и 
праздничные (изысканные), горячие и холодные, про- 


зрачные и заправленные мучной заправкой, а также за- 
правленные сметаной и протертые. е 
Прозрачный суп лишь с натяжкой можно назвать на- 
стоящим супом. Классический прозрачный суп- это 
бульон (куриный или мясной), это так называемый 
чистый борщ и томатный суп. 
Чтобы суп загустить, можно протереть через сито те 
овощи, которые в нем варились (овощной и томатный 
суп) или его заправить. Заправить суп можно сырым } 
желтком (такой суп будет более питательным), в этом є 
случае отделенный от белка желток нужно тщательно 
перемешать в чашке или мисочке с небольшим количе- 
ством горячего отвара’ (бульона), вылить эту массу 
в суп и сразу же его подавать (уже не доводя до кипе- 
НИЯ). : ь, 
Загустить суп можно Также мучной заправкой или сме- 
таной. : 
Если вы решили одела Ауто рав 2—3 чайных 
ложки муки развед е неоольшим количеством холо, д- 
ной воды, мо лока или сметаны, хорошенько размешай- 
те 2 столовых ложки горячего супа, еще 
те, затем добавь йте массу в суп и, поме Е 
раз размешайте, вылейте массу Ў шивая, ло 
ведите его до кипения. сметаной к 
Ести вет хотите заправить суп еще и сметаной (в ка- 
е в тарелках), нужно действовать сле 
стрюле, а НЄ: пив в суп мучную заправку и доведя е 
щим образом ть суп с огня, а затем несколько ло; 
ДО кипения, „влить в пригот. 


для супа лучше всего сделать следуюн 
начала Надо подрумянить на сковороде мур 7 
пс всего взять свиное сало), можно также 
жиро нарезанный репчатый лук. Затем м 
развести холодной водой или охлажденным от. 
дует бульоном) до получения однородной массы, за. 
пить в нее несколько ложек горячего бульона, раз- 
вылить массу в суп, а затем, размешав в ка. 
стрюле, довести до кипения. 


Внимание: если вы решили поджарить муку для за- 
правки до золотистого цвета, помните, что ее нужно 
взять немножно больше, чем неподжаренной муки, ко- 


торая лучше загущает жидкость. 


Мелконарезанную зелень петрушки или укроп лучше 

всего положить прямо в тарелки или в суповую миску, 
т.е. когда суп снят с огня; зелень ни в коем случае не 
следует варить. 


Большинство общеизвестных супов готовится на осно- 
ве так называемого основного супа, который является 
НИ чем иным, как обыкновенным бульоном, то’ есть 
процеженным отваром мяса и овощей. 


Бульон 25 20 ощей для супа ( морковь, 
| петрушка, корень сельдерея, М 
порей, можно добавить ‘Саво 
скую капусту), мясо © каре 
ми, которое не годится о 
готовления второго: р. 
грудинка, хрящи, куриная Ки 
крылышки, шейки, сердна ош. 
неполная чайная ложечка бт 
Если мяса нет, следуё! б 
вить чайную ложку САИ, 
масла или какого-нибудь Ф 
жира. 


тельно вымыть, на 


зовать ДЛ 
Чтобы ос! 
2—3 ст. л‹ 
и бульон т 
или простс 
льон, мож 
к нему сло 


льно крупно (если в рецепте не сказано, что овощи ну- 
жно натереть на крупной терке или нарезать мелкими 
кубиками), залить холодной водой (около 1,5 л), посо- 
лить, добавить масло или мясо, закрыть крышкой, ва- 
ить, пока овощи не станут совершенно мягкими (если 
это мясной бульон, варить нужно, пока мясо не будет 
мягким). 21 
Если вы решили сварить мясной бульон, мясо также ну- 
жно залить водой и поставить вариться, а овощи поло- 
жить через полчаса (такие овощи можно будет исполь- 
зовать для заправки супа). 
Чтобы осветлить бульон, нужно, сняв его с огня, влить 
2—3 ст. ложки холодной воды: вся муть осядет на дно 
и бульон получится чистым. Процедить его через сито 
или просто осторожно слить и подавать именно как бу- 
льон, можно также заправить желткоми или подать 
к нему слоеные пирожки, можно заправить клецками 
ит.д. 
Бульон красиво выглядит и будет вкуснее, если посы- 
пать его мелко нарезанной зеленью петрушки. 
Сварив основу супа — бульон, вы получаете исходный 
материал для различных других супов, таких как овощ- 
а (можно сделать протертый) суп, томатный суп, 
ленный из томатной пасты или свежих поми- 


ров, суп из сельдерея, из лука-порея, суп с тмином 
“многие другие. 


| ГР 

Цротертый овощной _ Отвар из двойной порции овощей, 
4 средние по величине картофе- 

лины, зелень укропа или пет- 

рушки, | ст. ложка муки, не- 

скольких столовых ложек сме- 

таны. 


Тротертый овощной Отвар из двойной порции овощей 
В 2 средних размеров картофели. 
ны, 3 ст. ложки консервироваң- 
ной стручковой фасоли, | ст, 
ложка муки, несколько столо- 
вых ложек сметаны, зелень пе- 
трушки или укроп. 


Сварить отвар, овощи протереть как в первом рецепте, 
В готовый овощной суп положить несколько ложек кон. 
сервированной стручковой фасоли, нарезав ее кусочка- 
ми длиной в 2 см. 
Овощной суп можно бесконечно разнообразить, меняя 
в зависимости от сезона набор овощей. К обычным 
овощам можно, например, добавить кольраби, цвет- 
ную капусту, молодой зеленый горошек (см. суп «Ми 
нестрон»). Можно также изменять вкус супа, используя 
различные приправы; один и тот же суп, раз заправлен- 
ный майораном, а другой базиликом и душицей, ка- 
жется разными супами. 
Таким же образом легко можно разнообразить даже с 
мый обыкновенный картофельный суп. 


Картофельный суп Овощной отвар (без капусты, ий 
со средней величины луковицери 
150 г обрезков копчена 
30 г жира или 150 г свиного с 
0,75 кг картофеля, 1 вт. 46: 
мелко нарезанного укропа: 


`0" 
ценный, нарезанный небольшими кубиками р 
варить с другими овощами. Копчености нара ку 
Арумянить на сковороде (свиное сало нарез стве 
_и растопить, чтобы образовались 3079 затем 
> ввести в кипящий суп, проварит»: бази. 
по вкусу, добавить перец, майоран укр’ 
подачей посыпать мелко нарезан . 


влить массу | 
подавать на ‹ 
ленью. Суп М 
сом, макарон: 


Суп из свежих 
помидоров 


АЗИТЬ МШ 
К обыч 
ъраби, 0 
ом. Сут 
та, ИСО 
33 зии 


Суп из томатной 


Овощной отвар, 4 ст. ложки то- 
пасты 


матной пасты, 1 ст. ложка му- 
ки, несколько ст. ложек смета- 
ны, зелень петрушки или укропа. 


Сварить овощной отвар. Томатную пасту перемешать 
с мукой и растереть с небольшим количеством холод- 
ной воды или молока. Развести пасту горячим отваром, 
влить массу в суп, довести до кипения. Перед тем как 
подавать на стол, заправить сметаной и посыпать зе- 
ленью. Суп можно заправить клецками, отварным ри- 
сом, макаронами. 


Суп из свежих 


Овощной отвар, 250 2 свежих 
помидоров 


помидоров (можно использо- 
вать мягкие, но те’ места, где 
помидоры начали гнить; обяза- 
тельно надо тщательно выре- 
зать, предварительно их вы- 
мыв), можно добавить ст. лож 
ку сметаны, Іст. лодску сливоч- 
ного масла, зелень петрушки или 
укропа. 

Помидоры вымыть, р 


азрезать на четыре части, доба- 
ВИТЬ сливочное масло 


и 2 ст. ложки воды, стушить на 
Малом огне до мягкости. Затем протереть массу сквозь 
СИТО и соединить с предварительно процеженным отва- 
Ром. Суп можно подать не заправляя его, можно запра- 
ВИТЬ мукой, как обычно, можно также подать со спе- 
циально испеченными маленькими профитролями. 


протертый суп из 


Овощной отвар (обычный набор 
Дерея корневого 


овощей плос средней величины! 
луковица), средний корень. сел 
дерея, | ч. ложка сливочно. 
сла, 1 ст. ложка муки, 
ст. ложек сметаны, зе. 


ии воды, добавить сливочное м 

лить, накрыть крышкой, тушить на небольшом ог 

° мягкости. Затем протереть сквозь сито 2 
с процеженным овощным отва : 
жно подать с гренками, профитролями ит. д. 
мени мало, сельдерей можно сварить вместе 
овощами и протереть их все вместе). 


асло, слег 


(есл И вре- 
С другими 


Протертый суп из 


Овощной отвар, 250 г шамлиньо. 
шампиньонов 


нов, небольшая луковица, 1 ч, 
ложка с верхом сливочного ма 
сла, 1 ст. ложка муки, несколько 
ст. ложек сметаны, зелень. 


Грибы промыть, очистить шляпки, нарезать, посолить, 
стушить в масле, добавив мелко нарезанную луковицу; 
Шампиньоны можно просто сварить, а затем пропу- 
стиль через мясорубку или протереть через сито. Про- 
терные шампиньоны соединить с горячим отваром, 3 
править мучной заправкой и сметаной, можно попер 
чить по вкусу. 


3 ции. порёй» 


~ 2. 
р, 
ав02н0и оташак сливочн0г0 


желток, 1 ч. ложка 
масла. 


Суп из протертого 
лука-порея 


ками 

" жочкам 
ать кру асло 
сту 


т Й оединить 
° порей через сито, соед 
` т суп желтком. Если време! 
Е 0. 
иться, можно свар 
Яза ем все протереть 
ой заправкой и СМ 


Ка посо. 


соед а 
ИНИ 
ром, заправить, Суп т 


зиустет (через я 
отлоснутуЮ холодной 
этоторых будет ПОДАН. 
трелирительно обмакну 
Ш должен быть то ЩИ 


Овощной отвар, 2а ча А 
тмина, 4 ст. ложки манной ку } 


пы, 1 ст. ложка муки, р 
ложка жира (свиное сало ил 
сливочное. масло), зелень петру- 


шки или укроп. 


гсварить вместе с тмином, отвар процедить, при- 
заправить суп. Манную крупу раз- 

2 ст, ложками воды и осторожно влить В КИПЯ- 
нную воду, все время мешая. Когда каша 
7 загустеет (через 2—3 мин), вылить ее в предварительно 
Оны, зер ополоснутую холодной водой тарелку или тарелки, 


‚23 оЩи 
| оч т заправку, 


| мешать с 
’ щую подсоле 


Ы, зе 
У которых будет подан суп. Разровнять кашу ложкой, 
ать, ПО предварительно обмакнув се в холодную воду. Слой ка- 
ную лур ши должен быть толщиной приблизительно в полсан- 
затем тра тиметра. Когда манная каша застынет, нарезать ее 


квадратиками, залить тминным су 
м супом, посыпать - 
А Е р нью; подать на стол. | к 
м Й ка Я 
ота рой каши тминный суп можно подать 
ми или с сырными палочками. 


Крупник | 
Овощной отвар (крупник полу- 


чается очень вкусным, если сва- 
рить его на бульоне из куриных 
или утиных крылышщек и шеек), 
29 сухих грибка, 1/2 стакана 
ловой крупы, 4—5 небольших 
картофелин, 2 ч. ложки сливоч- 
Н0го масла, зелень петрушки. 


Рупу п 


ыы доба 0МЫть, залить холодной водой 
о 


еъ Половину масла или жира: Варить 
Буца полностью не разварится: 
а нареза щи с грибами, отвар процедить, 
лову, ЯНный кубиками картофель. Разв 
риб “ШУ соединить с отваром, добав 

о можо Масло и зелень (если это мясно! 
также ВЫНУТЬ, отделить от кост 
=: обавить Вв. крупник). 


що 


и» 
рупник 11 ие? 
Вместо перловой можно использовать манную кр 
Вэтом случае кашу не надо разваривать. Крупу иод Ы 
развести несколькими ложками холодной Воды, а зат А 
влить ее в кипящий бульон, не переставая помешивать 
чтобы не образовались комочки. ) 


ди“ 


Крупник Ш 


Манную крупу предварительно подрумянить до золо- 
тистого цвета на сковороде без масла. Такую крупу мож- 
но сразу же, не разводя ее холодной водой, засыпать 
в кипящий отвар. 


оевый супы, Бульон или овощной отвар, 2502 : 
№ крупной белой фасоли (предие М 
| рительно замоченной в холодной | 10луцутсу ры: 
воде), небольшая луковица, 1 т 
ложка нарезанной кубиками КЫ оор топу 
ченой грудинки, 1 ст. лоса хи к аот ТЬ 
ки, можно добавить майор "Бул 


Часы 

или любисток. х ть З бул куб Г 

Й была замоченй Ме хон На 
Сварить фасоль в воде, в которой она бь па аным б ЧЕ, а ў, а, р 
соединить с овощным отваром (или ст а жире а. м нь р 

льоном) заправить мукой, подрумяненн иес доб! У е Чоп е 
грудинки, мелко нарезанной луковицей; ` КА дол Фат ассо 
вить майоран или любисток. Мы хад Вы 6 во ‹ 
мной Оа ОҢ Ке УС ка 

 Гороховый суп Овощной отвар Ш! гороха в 1 КМ уу р Реза 
ЫЧ льон; 250. г сух020 „о взять З ОУ дар Око 
сто майорана мо 1 ‚ву а, 
чик чеснока. ее ое. в 

: един я а 
чить накануне, сварить, тереть чер? " \ 


. Горох и овощи п 
учной заправкои: 


154 


у 1 «минестрон» 
К 4 


ЯНИТЬ Доу 


КУЮ круту 
ОДОЙ, зки 


а 
ной отвар, а 


Небольшая луковица, средней ве- 
личины морковка, половина сред- 
него корня сельдерея, 2 картофе- 
лины, 2 помидора, 200 г зеленой 
стручковой фасоли или 1502г 
обычной сухой фасоли (замо- 
ченной накануне), можно так- 
же взять несколько кочешком 
цветной капусты, 2 шт. кольра- 
би и т.д. Добавить 2. ст. ложки 
нарезанной кубиками копченой 
грудинки, 150 г макаронов, 50.2 
тертого сыра, 1 бульонный ку- 
бик, базилик, тмин, душицу, 
1 зубчик чеснока, зелень петру- 
шки или укроп, соль. 


и 
ђасош № Суп получится вкуснее, если использовать для него мо- 


‚ной в 0, ‹ 20дые овощи. 


И Грудинку растопить, отделить шкварки, а в свином жи- 


ой Куб и Е ровате мелко нарезанный репчатый лук и чес- 

и. ОЖ. к. Бульонный кубик распустить в 1,5 л кипящей воды, 
10 в М. засыпать в бульон нарезанные кубиками овощи (мор- 
бав!!! КОВЬУ сельдерей, кольраби), нарезанный кружочками 


лук- 


Варки засыпать 
Править по вкусу 
г. сваренную ла 
‚ аЗлить суп по 
тертым сыром и 


Мидоры, а также п 
ОМ огне сварить 
Вощи должны б 


Порей, очищенные и нарезанные на четвертушки по- 
ассерованный репчатый лук. На сла- 
овощи до готовности (около 30 мин). 
ыть мягкими. За 10 мин до окончания 
нарезанный кубиками картофель, за- 
приправами. Добавить предваритель- 
пшу или макароны. 
тарелкам, каждую порцию посыпать 
зеленью. 


стоянный конкурент, пыт 


аЮЩийся лишит 
Я Я Ь : 
престол — журек !, Который называют к Ва 00: 
Орщем. Но все-таки настоящий борщ — есть б бель оК ый 
с ним ничто не сравнится. Орр рй тель 


Е Е Ы 
Обычный борщ Отвар или бульон, 3—4 ст. ло А 110702 
ки свекольного : 


концентрата, 2 
Г ст. ложка у 


‚муки, несколько в, Во больш 
ложек сметаны, немного Саха 
ра, 8 шт. небольших картофели АТАКИ иекоторы 
или полстакана сухой фас очервых, абсолют 
лучше взять крупную белую фь 


сваренный из КОНЦЕНТ 
соль, в Польше ее называют жере не унизит ДОСТ 
«красавцем Ясем»). о«обенно если его ВЫН 


Віпроцеженный отвар добавить концентрат и сахар, до- о 800 неприл 
вести до кипения, заправить мучной заправкой И и Мение замаски | 
ной. Подавать С предварительно сваренным картоф 


будьте зар: амочить 
лем или с фасолью (не забудьте заранее зам зш 26 Следует 
), 
фасоль). чт Клен а 
ых 
5 150—200 00 адот ВЫХ, ИМ 
Й ‚льон или отвар, зӣ Е, лучу 

т =. бы грудинки или О ДТ "тд д0; 
ыы опченостей Оба готов г Олут ненти 

закваски, 4 средней пи. Муки Й шд, То ес 

тофелины, 1 вт. Ва ета 

несколько’ ст. ложек сащ мар 

зубчик чеснока, лавро' Т е нер 

нный с лавро а дара 
В процеженный горячий одвар, овара ИТ коњ АД ета 
листом, влить готову о запра 6 

. ИЯ. (а 

вести до кипен 


в готовый оорщ вместе пчег ТЯМИ; 
с копченоетя 
Т 5 удинкои. Подавать разло о тарелк 
1 2 жив п 
сваренный ка ртофе ЛЬ (его мой но ПО. лить ПО, 
(свиным са. арками). 
{ б ом со шквар И 
Л 


или белый борщ 
мно А 


т 


Белой закваски в наше время никто дома не делает, 
иэто убедительный пример того, как прогресс и пр 
шленность упрощают нам домашние дела. Но и белая 
закваска, и готовый свекольный концентрат — это всего 
ЛИШЬ переходный вариант, ведь сегодня мы имеем го- 
раздо больше, вспомните хотя бы самые разнооб- 
разные супы в пакетиках. Они известны всем и каждому, 
и все-таки некоторые вопросы следует уточнить. 
Во-первых, абсолютно не стыдно подать гостям суп, 
сваренный из концентрата (из пакетика), и это ни в коей 
мере не унизит достоинство начинающего кулинара, 
особенно если его вынудили к этому какие-то обстояте- 
льства, однако неприменным условием успеха должно 
ыть умение замаскировать факт магазинного происхо- 
ждения данного блюда (супа). 
ак как же следует поступать с таким супом? Во- 
первых, нужно внимательно прочитать инструкцию на 
а ых иметь в виду, ЧТО о рецепту суп 
изготовите Соовольно жидким, так как завод- 
ственного Ее х гируетод на предприятия. обще- 
вый варрд а сть предполагается самый деше- 
о ря домашнего употребления просто нужно 


ше концентрат 
з рата или соответственно 
ДЫ. Чаще всего достаточно огр; ое 


ся подавать суп 
9 Не попробовав: 1 
по грави 


да можно добавить немного сахара, соль, перец и р 

ные другие приправы. В густые супы очень хорошо т 
ложить несколько ложек сметаны, она придаст им бу 
лее «домашнюю» консистенцию и вкус. < 


ж ж ж 


Супов великое множество, и невозможно (да ине нужно) 
пытаться представить их все или даже большинство, Но 
еще несколько интересных рецептов нам хотелось бы 
привести. Это так называемые холодные супы, резко 
отличающиеся от своих горячих родственников, но ни 
чуть не менее вкусные. 


Хлодник 2 л кислого молока, несколько 
ст. ложек сметаны, пучок мо10: 
дой свеклы с ботвой, пучок укра 
па, немного лимонной кислота 
или ломтик лимона, 1 небольшая 
свекла, 1 огурец, 2 яйца, соль 


сахар. 


Молодую свеклу тщательно промыть, ботву мелко #_ 
резать полосками в | см, свеклу очистить, нарезать, 01 
варить в небольшом количестве воды, добавив в Нее не 
много сахара. Когда свекла будет готова, перед тем ка 
снять ее с огня, добавить в отвар немного лимонной Е | 
слоты или ломтик лимона. Свеклу вынуть (вообще 
можно ограничиться пучком молодых свеколок, Но П 
СТОИ свекольный отвар придаст хлоднику интенсив 
красивый цвет). 

слое молоко хорошенько разболтать, добавить 
то сметану и остывшую свекольную ботву вместе 
варом: Затем добавить в кислое молоко мелко нарез 
Укроп, нарезанный кубиками огурец. ОХА, 
ать холодным, положив в тарелки раз 
оловинки или на четвертушки сваренные ВК 


т 


сладкие с 


Ягодные 
(малиновь 
клубничны 
винневелй, 
земляничнт 
яблочный 1 
супы 


Фрукты пр. 
рить 10 ми! 
ВИТЬ разве; 


бушки) якобы просто не представляли себе настоящего 
а. 

и многие другие добавки, без всякого сомнения, 

вполне возможны и допустимы, и зависят т исключительно 

от вкусов и финансовых возможностей кулинара. 

Еще несколько рецептов — это блюда для наших малы- 

шей (хотя, конечно, не только для них) — холодные 

сладкие супы. 


Ягодные 
(малиновый, 

| клубничный, 

Молока, ву вишневый, 

ШТ) земляничный, 
бов м! Яблочный и прочие) 
лмо упы 


мона, і Фрукты промыть. добавить воду (3 стака на) и сахар, ва- 
уре, 2% рить 10 мин, затем протереть ягоды через сито, запра- 
вить разведенной холодной водой мукой, довести до 


кипения. Снять суп с огня, дать ему остыть, добавить 
сметану. 


500 г мягких ягод (без косто- 
чек), 4—5 ст. ложек сахара, 
2—3 ст. ложки сметаны, [ ст. 
ложка (без верха) муки, 


Подавать холодным, можно подать к нему гренки. 
Если вы решили сварить суп с яблоками, ихнужно наре- 
Зать дольками и удалить семечки, кожицу срезать нена- 


до. В холодный яблочный суп хорошо добавить немно- 
го ванили или корицы. 


Суп из ничего 1 л молока, пакетик ванильного 
сахара, 2—3 яйца, 3 ст. ложки 
сахара. 

Отделить белки от 


нь желтков, сбить их в крепкую пену, 
‚СМ вскипятить молоко, добавив в него ванильный 
в36.0: Ложкой опустить в кипящее молоко пор 


©лков, проварить их какое-то время (не 
м вынуть шумовкой и выложить на 
растереть с 

жно раз 


› массу. Выложить на поверхность молока про 
то белковую пену, остудить (лучше всего кастр 
иолоком сначала поместить в большую, напо. 
ую холодной водой, а затем, когда молоко осты. 
Поставить его в холодильник). 


Этими немногими рецептами разнообразие супов дале 

у ко не исчерпывается, но если вы освоили основные при 

вципы приготовления, у вас не будет трудностей с вос 
произведением рецептов из других поваренных книг 
‚а также рецептов ваших знакомых, как и с составлением 
собственных —абсолютно оригинальных (и не 06я34 
тельно оригинальных) супов. 


От всего сердца желаем вам 
дальнейших успехов! 


4 


уже на 
требля 
о том, 
низма ё 
ЖИЗНЬЮ 
или жаг 
на). Сте 
тоже хо) 


другое. 
Тем не л 


у 


Ҹ МЯСО И ПТИЦА 


Уже на заре своего существования человек начал упо- 

треблять в пищу мясо. Наш пращур, еще не подозревая 
о том, что в мясе содержится необходимый для орга- 

и низма белок, не жалел усилий, а случалось —и рисковал 

Ао жизнью, чтобы полакомиться жареной медвежатинкой 
или жарким из кабана (еще легче было изловить фаза- 

на). С тех пор многое переменилось, хотя до сих пор мы 

ИСХ тоже ходим «на охоту», чтобы добыть себе то одно, то 

|.’ другое. 

(а Тем не менее мы в несколько лучшем положении, чем 

наш далекий предок — сегодня нам известно, что не од- 

з НИМ мясом жив человек, и у нас такой выбор съестного, 

| что у пращура просто бы голова пошла кругом от тако- 

] го изобилия. Сегодня нам известно, что мясо — это 
один из элементов, но далеко не единственный продукт 

питания (появились, в частности, люди, вообще исклю- 


чившие его из своего рациона, соответствующим обра- 
зом подобрав другие ингредиенты). 
Именно поэтом 


У глава, посвященная в нашей книге раз- 
ЛИЧНЫМ мясным блюдам, отнюдь не самая обширная 
И мы не останавливаемся подробно на приготовлении 
пЮД из различных сортов мяса. Но и сложившихся 
Традиций нам не хотелось нарушать, и мы представ- 
лен некоторые распространенные способы приготов- 
их ел из мяса и птицы, то есть рассказываем, как 
ствова нь или изжарить. Кроме того, стараясь соответ- 
требност В своих советах сегодняшней ситуации и по- 
в которду мы включили в эту главу такие рецепты, 
Х мясо используется, но не является основным 
› И именно этими рецептами рекомендуем 
чество м Зоваться, ведь они предполагают что коли- 
Что его сан можно «увеличить», создавая впечатление, | 
Даи н Раздо больше; чем в действительности. 
вий. ще, независимо от наших сегодняшних усло- 
с © научиться правильно и экономно и; = 
_ © продукты, такое умение является 


4 


Е 


лемой чертой общих кулинарных познаний (и освобо, 
дить от него можно разве что убежденных вегетариан 


цев), то есть овладеть им необходимо, а потом вы 


сами решите, насколько широко вам придется его при. 


менять. 


Итак, попытаемся проникнуть В глубины Различных 


связанных с приготовлением мяса премудростей. 
Во-первых, придется усвоить семь основных заповедей, 
трактующих, как следует готовить мясо и птицу. 
1. Непосредственно перед приготовлением мясо и пу 
цу обязательно следует тщательно и быстро вымыть 
в холодной водееще перед тем, как большой кусок мяса 
или целая тушка будут разрезанны на меньшие порции, 
2. Мясо и птицу, если вы собираетесь их зажарить или 
только обжарить, сразу после того, как они вымыты, 
нужно обязательно обтереть — мясо быстрее подрумя 
нится, жир не будет брызгать, повар может не опа: 
саться жирных пятен. 
3. Любое мясо (то есть и сырое, и уже приготовлен 
ное зажаренное, запеченное, сваренное или тушено) 
следует резать только поперек волокон. 
4. Солить мясо и птицу следует непосредственно пере 
приготовлением, что же касается больших кусков мяй 
и целых пушек, то их солят за 30 120 мин до того, Кі 
поставить в духовку, чтобы соль могла впитаться, пр 
| никнуть внутрь. 
1 м вам жен бульон, следует обязательно 26 
ОИ поры в мясе как можно быс ПП 
него не вытекал. Для этого мясо" 


цу следует обжарить 7 

в разогретом жиру или © 
В кипящую воду. Е | В: 
Ни жаркое, ни з 


пусти? 


арко апскаемую. в духовке тушку. 
ДЕ ойи будь другой птицы. не следует 
Бой, ть как из отверстий будет выт 
кости останутся следы вилки: 
не ледует разрезать сразу после 
ВЫВУТо из духовки, ему надо дать н 
сколько минут (чтобы сок равномеР" ор 
СЯ по всему кускуги не вытекал). | 


нак 
ать соз 


того 


ции МОЖНО } 


Если нам по. 
шая удача, п 
огромное кол 
Из вырезки 1 
зажарить мяс 
вать горячим 


_ говиях мы чаще всего решаем, что нам пра 
Е исимости от того, 


| зав что удалось купить, 
ВИТЬ В Тоэтому в своих рекомендациях мы от” 
от рассмотрения отдельных частей туши 
казались 5 о том, какая часть хуже или лучше, 


ений 2 
А су ились теми понятиями, которые употребля 
но 


магазинах. т 
етим, каковы же наши возможности (рекоменда 


м пин МОЖНО уточнить по таблице в главе «Секреты»). 
быстр 


Говядина 


МЕНЬШЕ Если нам посчастливилось достать вырезку, это боль- 
ИХзажи, шая удача, поскольку из вырезки можно приготовить 

ақ оша огромное количество самых разных олюд. . 
ыстрее по Из вырезки можно приготовить обычное жаркое или 
” | зажарить мясо по-английски (такое мясо можно пода- 
р МОЖ!" вать горячим и холодным, как закуску). Из вырезки 
можно приготовить бифштексы, сделать разнообраз- 
уже прий ные зразы, беф-строганов и бифштекс по-татарски. И, 
поё эл конечно же, можно приготовить любые другие мясные 
|} блюда, для которых годятся худшие сорта мяса и на ко- 

се" трыв, вообще-то, тратить вырезку жалко. 
сред к! громным достоинством вырезки является то, что все, 
ко 18 се готовится, можно приготовить очень быстро, 
а Ае 09 ео мягким, нежным и сочным 
она и так дорого и стоит. 

если оно || аи ез костей» (передняя и задняя часть), 
очень 6 равильно разрезано поперек волокон на не 


ол Г 
00 красно шне компактные куски, также можно пре- 
о ели же р ловапь на жаркое и различные зразы. 
9 локон ъ купить лишь куски, разрезанные вдоль 


ое и спрожилками жира, придется приго- 

мясорубку (слиш или сделать фарш, пропустив че- 

"можно прусс мясо не очень жирное, из него так- 
ть бифштекс по-татарски). 

блы (не менее 2 кг) кусок, из него мо 

е котлеты, ростби 


хорошо пустить на зразы или приготовить На вто 


тодится на гуляш, его можно также провернуть, 
пойдут на приготовление бульона. 
ИЗ грудинки и голяшки получится суп, а мясо 


годится оно и на гуляш. 


Телятина 


Блюда из телятины готовятся быстро и легко (теля: 
тину не нужно долго варить), однако она сильно увари- 
вается и в этом смысле не очень выгодна по сравнению 


с другими сортами мяса. Основным достоинством те 
лятины является то, что она легко усваивается, причем 
в любом виде—и отварная, и тушеная. Телятина явля: 
ется основой многих диетических блюд, особенно при 
заболеваниях желудочно-кишечного гракта и печени, 
Телятину любят все, а не голько дети и больные, но длЯ 


здоровых при се приготовлении обязательно нужно до. 


бавлять приправы — перец и чеснок, без них она К 
жется несколько пресной. 
Из мякоти выходят отбивные, шницели, стейки, ЗріЗ8 
(в том числе чем-нибудь фаршированные) и прежде т 
то — отличное жаркое, которое в холодном виде Ни ный 
не уступает, а может быть и превосходит традицион! 
свиной окорок. їр 
=з мякоти передней части получается прекрасны од 
‚Лет; из нее можно также приготовить тушеное мясо Т 
‘соусом, гуляш, из фарша нажарить котлет, пригото 
оленые зразы, тефтели и многое другое. тель 
динку хорошо запечь в духовке, но это об 0б 
жна быть фаршированная грудинка; блюдо име 
дъно трудоемкое, но очень вкусное. Из ГРУД! край 
хоке приготовить мясо под соусом или, В 
> обыкновенный гуляш. в ДУХО 
часть также лучше всего запеа 
очень вкусно), почки можно поту. 
› их под соусом, из мяса приго 


ЕСА. 


отварное мясо. Мясо, срезанное с центральной ко е 


а Косту 


Можно 
подать на второе (хотя его получится немного); Можно 


его пропустигь через мясорубку и затем использовать: 


рить ПОЛУЧИТСЯ 
национальное бли 
также отличные С 
Все эти блюда мо; 


Сти нли ИЗ лопать 
эти части 


ные С косточкой и зажарить их, обмакнув сначала 8 
ВЕ о, а затем обваляв в сухарях. 
Телячья печенка очень нежная и вкусная, особенно если 


ажарить ее с мелко нарезанным луком. 
Из телячьих ножек получается отличное заливное: 


Свинина 


Лучшая и самая вкусная часть свиной туши— Это сви- 

ная вырезка. Ее можно запечь целиком, а можно разру- 

бить на порции и, обмакнув в яйцо и сухари, зажа- 
МТ и рить получится знаменитая свиная отбивная, почти что 
национальное блюдо поляков. Из вырезки получаются 
тока также отличные стейки, зразы и многое другое. = 

Все эти блюда можно также приготовить из задней ча- 
сти или из лопатки, если мясник правильно разрубил 
ООШ Эти части туши. Если же они разрезаны вдоль волокон 
еня. 9 и невелики по размерам, их придется использовать на 


би гуляш или пропустить через мясорубку. 
070 і) Корейку и трудинку можно запечь или стушить,свернув 


ў рулетом: приготовленные таким образом, они пода- 
‚дет ой ата на закуску, как колбасные изделия. 

об й з ножек получается вкусный студень (особенно, если 
в Добавить чеснок и перец). 

б 270 свиную рульку можно отварить и подавать 
о рзеностен: а в горячем виде ее чаще всего ту- 
рох (о у! ой, причем иногда в капусту добавляют го- 

днако таким блюдом можно угощать лишь тех, 


кто обладает 
железн 
рать Естон ым желудком, способным перева- 
р 


можно сварить с капустой или просто поту- 


Баранина 


нина у нас не очень 

| нь популярна (не то ч: 

алкан ского полуострова или Е та 

Удно достать. Она 
чтобы его заг у 


знаете, что с ней сделать, смело пользуйтесь реце ) 
рассчитанными на телятину, или постарайте 0 
зыскать поваренную книгу с рецептами балка? 


а. 
кухни. Кой 


Птица 


Из цыпленка можно приготовить почти все, что угодно 
Если цыпленок крупный — его можно зажарить в ду. 
ховке, начинив предварительно фаршем (или без оно. 
го); можно его сварить, получится вкусный бульон; мо- 
жно потушить (существует не меньше сотни способов 
и рецептов); небольшого цыпленка можно зажарить на 
сковороде, предварительно обмакнув в яйцо и обваляв 
в сухарях (по-польски). 
С курицей несколько больше возни, поскольку куры до- 
вольно часто имеют обыкновение быть твердыми: 
Поэтому проще всего сварить ее в бульоне. Более опыт: 
вые кулинары из белого мяса (грудка) могут пригото; 
вить котлеты «деволяй», если кому-то очень захочет 
куриное мясо можно пропустить через мясорубку, 234 
тем просто нажарить котлет (правда, возникает вопро 
зачем это. делать?) 
Из сердец и желудков можно приготовить очен 
ный острый гуляш. Е 
Печенку (а лучше — несколько) отлично можно зажё 
рить с ‘лучком и подать как горячую закуску: 


ь ВКС 


Но 
А теперь, прочитав и усвоив, что, как и из чего мо 
на 


Пра оовить, проверим некоторые рецепты 


^ алей | 
1 кг мяса, 2 ст. ложки, У 
растительного или 6 Е сол 
масла или маргарин че 
перец, мелко истолч 


нок. 
— = . тп 
6 әльшой кусок мяса очистить а пл08 
гь солью и приправами; если 25а 


166. 


ТА 4 


красный с0к,— 


Внимание: к 
рошо добавит: 
К товядине лу 


(И, ПОСОЛ 
ние быть п 
з бульоне В 
зудка) мт 
му-:то0#82 


кусок, све 


компактное целое, ско- 
енными палочками (спичками) или обвязать 
азогреть на противне жир, выложить 
его мясо, полить горячим жиром сверху, поставить 
ВЕЕ чую духовку. Влить на противень полстакана во- 
оа более часа (в зависимости от качества 
С и массы жаркого), поливая время от времени 
образовавшимся соусом и подливая понемногу воды, 
которая будет испаряться. Когда жаркое хорошо зару- 
мянится сверху, надо осторожно (жир может разбрыз- 
гиваться) перевернуть кусок. к 
Если вилка легко входит в мясо и из отверстий не течет 
красный сок, жаркое готово. 


рнуть его в плотное, 


стр 
лоть 3а0 8 
суровой ниткой, р 


Внимание: к жаркому из телятины или свинины хо- 
рошо добавить чеснок. 

К говядине лучше подойдет лук. Мясо для жаркого из 
говядины хорошо также нашпиговать узкими полоска- 
ми свиной грудинки. 

Если кусок для жаркого небольшой, его лучше стушить, 
В духовке мясо может пересохнуть. 


Вар иант: тушеное жаркое — все продукты как на 


жаркое, плюс с < а : 
М > редних размеров луковица и 1 ст. ложка 


Мясо слегка отбить, прид 
ет солью, обсыпать 
ОМ на сковороде жире, 


ать ему правильную форму, 
В рох обжарить в разогре- 
о а затем переложить в кас - 
не зБ. А ве оставшийся жир, нарезанную кожо й 
нужао 2081 у подлив немного воды. Тушить мясо 

ОМ огне, закрыв его крышкой, время от 
овавшимся соусом, доливая по 


Запеченый Цыпленок, 1 ст, 


Ложка 
в духовке Р ного масла или маргарин Сливоц. 
фаршированный Для фарша: 2 Сед 
цыпленок 


т маленькие цот" ни 
глые ОУлочки (ко к 11 
10рожпо срезать ) И бе Тус? 


стакана молока, 


ствые кру, 
нужно ост 


2 яйца, | ТИТЕ 
ложка масла или а | ТА ао 
1 ст. ложка мелко нарезанной (й? вон 
зелени петрушки, куриная печец- Я БИ жа 
ка, соль, черный перец, сахар. До. | 18 т стол 
полнительно можно взять 22) | В брусни 
ст. ложки тертых сухарей, | пъ 

} ож. 
Цыпленка промыть, натереть солью, отложить и заня- 


Ы] Тато (уту, ГУСЯ; ИН 
ться приготовлением фарша. Разрезать булки на неско- 


| бары | 

лько ломтиков, замочить в молоке (если молока нет, ем 
можно намочить в воде). В глиняной миске растереть щу ОЧИЩЕНИЕ 
масло, добавить отжатую булку, а затем, продолжая руты Куе 
растирать, добавить мелко изрубленную сырую И у 

ку, зелень петрушки, желтки, соль, черный перец 5 Л) 
чайной ложки сахара для вкуса. Когда масса одеа А: ) 
однородной и пушистой, осторожно соединить а: Я 
взбитыми белками. Если она получилась жило Шу 
вить толченых сухарей. Нафаршировать» ца ть и 
края отверстия сколоть заостренными спам т, й деў 
шить. Положить тушку в разогретый на праса духов: ], 7 
полить этим жиром сверху, поставить в гор | 4 стакана м т 
ку. Через 5—10 мин вылить на против цыплен” мм в м 
воды. Время от времени поливать жараи арилась д0" И Ст л 
ка образовавшимся соком. Если вода 2 М 

лить. ее. 00,20 


готов: 

жен быть ГОТ Ш 
Через 45 50 мин цыпленок должен я тоя т 
Таким же образом можно зажарить еи, НО нер?! 
дейку (их следует за 1—2 часа до жар 


Варианты: цыпленка (утку, гуся, индейку) можно 
арша. 
я (утки, гуся, индейки) можно поло- 
жить яблоки; их следует очистить, нарезать на чова 
шки, вынуть семенные гнезда и семечки, посыпать ба- 
чабрецом и душицей. 
. А к, гуся, индейку) можно также испечь 
Ый, "а с яблоками целиком: за 30 мин до готовности цыпленка 
| Тц яблоки с вырезанными семечками, но в кожуре, кладут- 
му А ся на противень и запекаются вместе с птицей; перед 
петь тем, как подать на стол, в каждое яблоко можно поло- 
р жить по ложечке брусничного варенья, и получится ро- 
Ю, То скошный пир. ә 4 
Зать буа Цыпленка (утку, гуся, индейку) можно запечь с карто- 
фелем: за 30 мин до готовности птицы обложить ее не 
очень крупными очищенными картофелинами или чет- 
НОМ — вертушками крупных клубней. Запечь все вместе. 


о Отварное мясо 750 г говядины с костью, овощи 
те к ГА для супа ( морковь, корень петру- 
ь, Ч) Й шки, кусок корня сельдерея, лук- 
сога порей), небольшая луковица, 
0 о соль, черный перец, душистый 
я перец, можно добавить лавро- 


вый лист. 


Кость вырезать; на кости, овощах и принравах сварить 

ов тать мясо в кипящий бульон, быстро про- 

а сильном огне, а затем около | часа варит 
рышкой, на слабом огне. В конце варки о а 


ЖИТЬ в бульон По, ар Р”. 
джаренную на го яче 

) У и сковороде (без 
Сварив 7 у 


у › можно раз . 
макароны, посьпа: 
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Отварная телятина 


750 г телятины: с костью, 060 
под соусом 


как для супа, 2 ст. ложки м 
[ ст. ложка молока, 1 
сливочного: масла, соль, Тч, 


бавить сок половинки лимона, 


Мясо и овощи опустить в кипящую подсоленную воду, 
варить на слабом огне около 40 мин, Когда мясо будет 
готово, вынуть его, нарезать небольшими кусочками, 
Бульон процедить, а затем уварить, чтобы осталось не 
больше 1,5 стакана. Заправить его разведенной ХОЛОД- 
ным молоком мукой, довести до кипения, положить 
В соус мясо, дать ему хорошо прогреться. Сняв с огня, 
добавить сливочное масло, можно также добавить ли. 
монный сок, посыпать петрушкой. 
Подавать с рисом, макаронами или кашей. 
Вариант: перед тем как заправлять соус мукой, до- 
бавить в отвар 1 ч. ложку мелко нарезанного укропа 


(в этом случае лимонный сок и зелень петрушки уже 
не нужны). 


Зразы — основные 500 г 


мяса без костей, 2 (т. 
указания 


ложки растительного масла, 
смальца или какого-нибудь 0) 
2020 жира, 2 ст. ложки ки 
средней величины луковица» 1% 
ложка сливочного масла, 
черный перец. 


СОЛЬ, 


ь, ПО- 


рыв кастрю 
ливая, если б пое 
РОД Тем как снять с огня готовые зразы, м ру 
сыпать их оставшейся мукой и донести ск 
НИЯ, а уже сняв с огня, добавить в него чайн | 
Вочного масла. 


Уса 
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уки, 
Чі Ложка 


лож: 
ка зелени петрушки, можно ду. 


Когда мясо 
отдельно св 
_хие грибы, н: 
зовать сыры 
резав затем . 
Пее подаче 
жек сме 


$ мож 
ен уд подавать с картофелем, лапш 
каронами, с салатом из сырых овощей ИЛИ © 
зеленым салатом. 
Вариант: зразы по-венгерски из телятины. Когда 
мясо почти готово, добавить в соус чайную ложку крас- 
ного перца (не жгучего), затем развести соус нескольки- 
ми ложками сметаны. К таким зразам лучше всего ПО" 
дать специально приготовленные клецки из муки. 


листовым 


Зразы из говядины с грибами 


Когда мясо будет наполовину готово, добавить в соус 
отдельно сваренные (предварительно замоченные) су- 
_хие грибы, нарезав их соломкой (около 20 г), или исполь- 
зовать сырые шампиньоны, очистив их шляпки и на- 
резав затем кружочками. 
Перед подачей на стол в соус можно добавить несколь- 
ко ложек сметаны. 


500 2 говядины без костей, 1 ст. 
ложка подсолнечного масла или 
смальца, 4 квадратных кусочка 
копченой грудинки, средней вели- 
чины луковица, 2 ст. ломски му- 
ки, [ ч. ложка сливочного масла, 


соль, черный перец. 


Зразы 
фаршированные 


Мясо разрезать на 4 порции, отбить, посолить, попер= 


; чить, положить на каждую порцию нарезанный кружка 
ми, пассерованный лук и кусочек грудинки. Свернуть 
г каждую порцию в трубку, сколоть палочками или обвя- 
$ заль белой ниткой. Обвалять в муке, обжарить в сильно 
и разогретом жире, переложить в кастрюльку, добавить 
И, ето; подлить немного воды (1/2 стакана), тушить под 
И рышкой около 40 мин. 
Подать с какой-ниб ашей Е 
я ариант: удь кашей в качестве гарнира“ 
ь Пада: дляхзраз из телятины взять ВМЕСТО лука 
{ динкой аа сае ной зелени петрушки, вместе С ГРУ 
) о грудинки) можно взять ломтики 


или колбасы. 
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Ели {9 
№ 


Тушеный цыпленок 1 цыпленок, 2 ст. ложки расти» 
по-венгерски тельного масла или маргарина 
средней величины луковица 2 ст 
ложки томатной пасты, 2 ст, 


лодки муки, соль, черный перец 
, 


красный перец, можно взять не- 
сколько ложек сметаны. 
Разрезать цыпленка на порции, посолить, поперчить, | 
обсыпать мукой, обжарить со всех сторон на сильном \ 
огне. Переложить в кастрюлю, добавить пассерован- 
ный лук, разведенную (3/4 стакана воды) томатную 
пасту, красный перец по вкусу. Тушить под крышкой | 
около 30 мин. Перед тем как подавать на стол, запра- 
вить сметаной. 
Варианты: цыпленок в остром соусе—в процессе 
тушения добавить острую приправу «чиле», базилик | 
чабер и душицу. Томатная паста и сметана не нужны. | 
Цыпленок по-индийски — в соус добавляется острая р 
приправа «карри» и ч. ложка сахара, можно добавить М 
немножко изюма, несколько нарезанных на кусочки шш 
свежих или вынутых из компота 1 руш, немного кураги 
или несколько вынутых из компота абрикосов (фрукты 
можно подобрать самостоятельно, не рекомендуется \ 
лишь использовать чернослив, обладающий специфиче- 
ским вкусом и запахом). 
Цыпленок по-бургун 
мясо, добавляется па 
пиньонов, а так 


дски в соус, в котором тушится 
ссерованный лук и несколько шам= 
Же вливается рюмка красного вина. 

Почки тушеные 500 2 почек (свиных или’ теля 
чьих), средней величины луковиц 
Іст. ложка растительного масл 
или смальца, [ ст. ложска муки 
соль, черный перец, несколько Та 
2102сек сметаны. 6 
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РОВ 
ЗЕ. 
ух 
Ті 
00 
А 
т 
18. 
СЯ 
А, 


Почки остудить, нарезать кружочками, обсы- 
слить. ой, быстро обжарить в разогретом жиру, доба- 
р В занный кружочками лук, влить холодную во- 
и 1 стакана), тушить под крышкой около 30 мин. 
а почки будут почти готовы, посолить по вкусу, 
слегка поперчить, залить сметаной. Подавать с отвар- 
ным картофелем или с какой-нибудь кашей. 
Варианты: с красным перцем — кроме соли и черно- 
го перца добавить 1/2 чайной ложечки молотого крас- 
ного перца. 

Без сметаны— в процессе тушения добавить в воду не- 
большой бульонный кубик, когда почки будут почти го- 
товы, сделать обычную мучную заправку. 


Гуляш 500 г мяса (свинина, говядина, 


телятина), небольшая л уковица, 
2 ст. ложки растительного мас- 
ла или смальца, 1ч. ложка сли- 
вочного масла, соль, черный пе- 
рец, 1 ст. ложка муки, можнодо- 
бавить немного чесночной соли. 


Нарезать луковицу кубиками и спассеровать в неболь- 4 
шом количестве растительного масла, переложить лук | 


В кастрюльку. Мясо нарезать кусочками средней вели- 1 
НЫ, посолить и поперчить (тёлятину и свинину хоро- д 
ШО также посолить специальной чесночной солью или | 


СОЛЬЮ, в которой растерт зубчик чеснока), обжарить 


до кипения. Вместо мяса можно взять 
ки и сердца. 


Тушеные ребрышки 5002 ребрышек, большая лукови 
ца, 1 ст. ложка Растительндгу 
масла, соль, черный пе 


рец, корка 
(или ломоть) ржаного Хлеба, 


Ребрышки, предварительно посоли в, обжарить до золо- 
тистого цвета вместе с нарезанным кружочками луком, 
затем переложить лук и ребрышки в кастрюлю, залить 
водой (1/2 стакана), тушить под крышкой на слабом ог- 
не; подливая воду по мере ее испарения. Когда ребры- 
шки будут почти готовы (около 25 мин.) добавить 
ржаной хлеб, который, разварившись, превратится вту- 
стой соус (если хлеба нет, соус можно заправить му- 
кой). Подать с гречневой или пшенной кашей, к ребры- 
шкам можно также подать заправленную раститель- 
ным маслом кислую капусту. 


Фаршированный 10—12 стручков сладкого перца; 
перец 3/4 стакана риса, 250 г молото- 
20 мяса (лучше всего свинины, но. 
можно взять и любое другое), 
3 ст. ложки мелко нарезанной 
зелени петрушки, средней веш 
чины луковица, 1 ч. ложка рас 
тительного масла, 2—3 ТА 
ложки томатной пасты». с 4 
черный перец, зубчик чесно и 
рошо взять 100 г сыра (м0 
использовать засохший сырд. 


х оли 
_Рис сварить до половины готовности в боль а С 

честве подсоленной воды, воду слить, залить мясным 
_ НОЙ водой, воду также слить. Перемешать рисом а 


куриные желуд. 


Варианты: ф 
промыть, среза 


) запрат 


каше, 
ркт 


стрюлю, до 


рисовым ф 


| стаканом слегка подсоленной воды, залить образовав- 
шимся томатным соком перцы, тушить, закрыв кры 

шкой, на слабом огне около 40 мин. Готовые перцы, 
перед тем как их подавать, можно посыпать натертым 
на крупной терке сыром. В этом случае нужно закрыть 
перцы крышкой еще минуты на две, чтобы сыр распла- 
ВИЛСЯ. 

Внимание: вместо сырого мяса, для фарша можно 

использовать мясные консервы или оставшееся от обеда 

жареное (тушеное) мясо, предварительно пропустив его 

через мясорубку. 

Варианты: фаршированные помидоры — помидоры 
промыть, срезать верхушку, чайной ложкой выбрать 
мякоть. Посолить помидоры внутри, наполнить рисо- 
вым фаршем. Срезанные верхушки и мякоть стушить 
с маслом, протереть. Посыпать помидоры сыром, за- 
печь в духовке. 

Фаршированные кабачки — нарезать кабачок на отде- 
льные порции (толщина порций— | см), вынуть серд- 

цевину, выбрать семечки, если сердцевина не перезрела, 

= можно мелко изрубить и стушить вместе с фаршем. 

З ас ить готовый фарш в порции кабачка, посыпать 

> запечь в духовке (около 1 часа). 

Голубцы Т кочан капусты, 3/4 стакана ри- 
са, 250 г мясного фарша (свини- 
на), средней величины. луковица, 
1 ст. ложка растительного ма 
сла или смальца, соль, черный 
перец, можно добавить 1 бульон- 
Ко ный кубик. 
за ан капусты очистить от испорченных, грязных и. 

листьев, а затем опустить целиком в 
° хогда верхние листья станут. 1 


ножом надрезать листья возле к 
отделить. Н. сте осто 


щую вод: 
нуть Колу 
1 0 


аршем. Уложить их в низкую, широкую ка- 
бавить масло. Томатную пасту развести 


Меге 


обдать листья 


и легко сворачивались. Пр 
подсоленной, кипящей вод 
скольких минут, з 


КИПЯТКОМ, чтобы 


ОНИ 
эмытый ри 
Ы проварить Е 
атем воду слить, а р 8 
ловины готовности Рис перемешать С мясны т 
и пассерованным луком, посолив 

су. Дно Кастрюли вылож 


(7 
ИТЬ капустных м Р 

капу ИИ ЛИСТЬЯМИ И. 

их обрезками. Разложить фарш на целых. ЛИСТЬЯХ НА К 
гнуть листья с Ооков, чтобы фарш не высыпался све в | |. 
НУть трубкой. Уложит б 


Ь ГО Іуоцы в кастрюлю В ОДИ 
или два ряда, расположив | › один возле друг. | Во пор 
го, залить подсоленной (1/2 литра) водой. в которой ра- | вит у 
створен бульонный кубик 


\ СТИХ 
Гушить около полутора ча- | пупа ОЛЕНЬ 
совіна слабом огне. Подав: 


ІТЬ, полив топленым свиным | заи ПОЕ ПОДАИ 
салом со шкварками, томатным или грибным соусом, | ооо МАСЛА 
Вариант: вместо риса можно взять ячменную крупу, зацем ало 
а вместо мяса использовать грибы (предварительно сва турд И 
рив и мелко порезав). В этом случае лука должно 0 Е ОВОЩЕЙ 
немного больше, нужно также взять | столовую ОЖ 

зелени петрушки. Вместо бу льонного уои КШ, | ых 

ния голубцов используется грибной отвар. Соус! т 
заправить сметаной. } 


зки большая Л 
5 ‚лосьей вырезки, боль | 
= 500 г говякьей выр 2 нар ? 
дай И 2 ст. ложки Ра 
о 7, умальуа, 
тельного маслаилисмальц 
ный перец, соль. 


Б 
са отбить, 
к си п: орции, слегка А 
Разрезать кусок вырезки па 4 п р! оголе Сн 
ть аккуратные бифштексы. У МЯНЕ 
р ‹ружками, подр. т 
поперчить. Луковицу нарезать кружке: О ре 
отодвинуть в сторону КО 
на части жира, 
ложит, 
да куски мяса будут почти Е 
‘сверху поджаренный лук. Сразу о 9 
й посолить. На гарнир хорошо Одат ки, зажарей 
чей | ‘или картофель фри (ломтики етого цвет 
пю еН количестве жира дов По 
а. ых овощей или и 5 
Вариант ‘бифштекс по-английски н 
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къ 


зожом придать каждой порции правильную форму, 9 
оборо обжарить на сильном огне с обеих = 5 
оси внутри мясо осталось розовым; лук не добав- 
ЛЯТЬ, подать с тертым на крупнои терке хреном. 


Стейк 500 г свинины или телятины без 
костей, 2 ст. ложки смальца или 
растительного масла, соль, пе- 
рец, 1 ч. ложка сливочного ма- 
сла. 


Мясо разделить на 4 порции, слегка отбить, сформо- 
вать ножем овальные стейки, поперчить, жарить на го- 
рячем жире. Перед подачей посолить, положить на каж- 
дую порцию кусочек масла. Подавать с картофельным 
пюре, с жареным картофелем, с отварными овощами, 


с салатом из сырых овощей или с листьями зеленого са- 
лата. 


Свиная отбивная 500 г свиной корейки, 1 яйцо, 3—4 


ст. ложки тертых белых суха- 
рей, 2 ст. ложки смальца или ра- 
стительного масла, 1 ст. ложка 
муки, соль. 


ЯЙЦО, 


вать Панировку н 


ед тем как 


снять, дать воде испари 
ться; 
У хрустящая и 


же. только в котлетах нет косточки: 


} шни : АТЬ н 
из задней или`передней части. дела Жарятод Собр р 
Шницель из телятины — жарится из задней части: н ЖИР сьша 
товую отбивную сверху выложить зажаренное Е Г: каг лечен) 
Телячьи котлеты — жарятся из корейки, ошейка а : ее (жар: 
чечной части. Е А | 
К свиным отбивным и шницелям чаще всего траду О ИВ П 
ционноќподают тушеную капусту или салат из сы ТЕ поло? 
капусты, к нему хорошо подать отварной картофель дать карт 
или картофельное пюре. І Вариант 
К отбивным или шницелям из телятины лучше подать ие СВИ! 
отварную морковь с зеленым горошком, стручковую 
фасоль, брюссельскую капусту, шпинат или зеленый Котлеты р 


листовой салат. 


Цыпленок, жареный 1 крупный или 2 небольших цы- 
(в сухарях) пленка, 5 ст. ложек тертых бе 
ЫХ ‹ ухарей, 3} ст. ложки муки, 
1 яйцо, соль, 4 ст. ложки раст 


тельного масла или маргарина. 


Разделить цыпленка на 4 порции, посолить, обвалять р намо 
в муке, обмакнуть в яйцо, а затем обвалять в сухарях: О наре: 
Обжарить на сильном огне до золотистого цвета, вл а Перемен 
2—3 ст. ложки воды, накрыть крышкой, дожарить г. пе Сса Зате 
слабом огне. Когда цыпленок будет почти готов, о пере чес; 
крышку, дать воде испариться, поджарить порции “ц каж мешать 
чтобы образовалась хрустящая корочка. ОА тоны обв: 
Подавать с молодой картошкой и салатом из отУР ат пл} 
со сметаной, вать У Зате; 
ой ШШ Варн < Карто, 
Печенка жареная 500 > печенки (лучше ср Мукі, р й мору 
телячьей), 2 ет. ло ложки Что с 
больщая луковица, 2 стай ы 

"аслй 


ла 1 
растительного масло 7 
ца, 1 ч. ложку Сливо 


4 и зй И о! 
"Снять с печенки пленку. вырезать прожилк п 
ножом нарезать наискосок порции то 

2 жира поджарить нарезанный КР: 
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к краю сковороды, добавить оставшийся 
нько его разогреть, обжарить на нем слег- 
7 обсыпанные мукой и поперченные (но не солаш) = 
ски печенки. Когда печенка будет обжарена с о еих ст 
он (жарить нужно недолго, внутри печенка должна 
остаться розовой), добавить лук. Сразу же подавать, 
посолив печенку уже на столе; на каждую порцию ну- 
жно положить кусочек сливочного масла. На гарнир по- 
даль картофельное пюре и кислую капусту. 
Вариант: печенка панированная — поступать, как при 
жарке свиной отбивной. 


Собрать лук 
жир, Хороше 


Котлеты рубленные 400—500 г фарша (лучше взять 
говядину и свинину), 1 яйцо, 
1 маленькая круглая булочка, не- 


бош большая луковица, 4 ст. ложки 
| ППертЕ тертых белых сухарей, соль, 
лож черный перец, чесночная соль, ра- 
ОЖК стительное масло или смалец 
марта для экарки. 

вй и намочить в воде, а затем отжать. Пассерованный 
ть. о нарезанный лук, мясной фарш и булку тщатель- 


но перемешать и выбить, чтобы получилась гладкая 


с затем вбить в нее яйцо. добавить соль, черный 
Ери азову соль по вкусу, еще раз тщательно 
гм а формовать продолговатые котлеты, 
о ять в сухарях, затем на кухонной доске ле- 

плюснуть и нанести на поверхность косую 


клетку а, 
У, затем изжарить в жире на среднем огне. Пода- 


вать с кар Т: Ь сот 
тофелем, салатами из с Й 
Вар» са э. 
» рых овощей или - 


Ризотто с мясом 


200г мяса ( куриные сердца, әсе- 

лудки) 1 ст. риса, овощи как для 

супа, средней величины луковица, 

А ст. ложка зелени петрушки, 
м 


7 ‘очищенные овощи залить подсоленной кит. ей. 
водой (1/2 литра), варить до готовности. Рис промы 


дать ему обсохнуть на сите, в течение 3-х минут к 
рить его на горячей сковороде, слегка смазанной рас" 


Е асти- 06 
тельным маслом. Мясо и овощи вынуть из бульона, из. без 
рубить, а в бульон (долив кипяченой воды, чтобы полу. ге 
чилось пол-литра) засыпать рис, добавить чайную лож. т 
ку сливочного масла. Варить, не переварив (лучше чуть- Е 
чуть не доварить), затем соединить с мясом и овощами, Ва 
добавить мелко нарезанный, пассерованный лук, зелень о 
петрушки, посолить, поперчить по вкусу, еще раз тща- пра 
тельно перемешать, выложить в смазанную маслом 
форму, слегка утрамбовать. Сверху положить стружки 
сливочного масла, азатем вставить на полчаса вгорячую 
духовку или поместить в большую по размерам ка. те 
стрюлю с крышкой, в которую налита кипящая вода. стяп 

Через какое-то время выложить ризотто из формы 

(если это форма из огнеупорного стекла, можно подать 1. У 

Ризотто прямо в ней), посыпать тертым сыром. К ри? о 

зотто хорошо подать томатный соус. г п. ЕЛ 

Вариант: вместо мяса можно использовать сосиск® 2519 

В этом случае берется овощной отвар, а порезанные В и 
— _ КРУЖочки сосиски перемешиваются с уже подготовлен”, о 
отварным рисом. 4 г 


ОВОЩИ 


0б овощах можно говорить очень долго, практиз е 
без конца: что они полезны для здоровья, что ти вку > 
ны и относительно недороги, что существует ольшо . 
выбор, что их легко готовить, что они служат украше 

стола и Т.Д., И Т.П. Поэтому. нет смысла слагать 


нием У Е 
: хвалебные гимны в честь овощей, лучше как можно 
М быстрее попробовать проверить их достоинства на 
УК ка практике. С 
тра ешь как можно больше овощей: они не толь- 
АЗ ко полезны для здоровья, но и очень вкусны 
Зе = 
ТЯ А теперь 10 правил, которые обеспечат вам самые бле- 
ю бк стящие успехи в обращении с овощами: 
Но 00 1. Употреблять в пищу нужно очень свежие, не начав- 
Г шие вянуть овощи. Внимание: если завернуть салат 
тром. А во влажную (но не мокрую) бумагу и вложить в целло- 
в фановый лакет, он прекрасно сохраняется в течение не- 


скольких дней. Держать его следует в нижней части хо- 
лодильника. Так жеи редиска, если ее очистить от круп- 


НЫХ листьев, промыть и положить в целлофановый па- 
кет, останется свежей и упругой. 


2. Овощи, в которых съедобными являются листья, 

о салат, следует очень тщательно мыть в холод- 

та а ааа быстро промыть в нескольких водах, 
сушить на сите или на чистой тряпочке. 


особенно молодые, следует вымыть 
е, затем тщательно продраить специа- 
редназначенной только для таких опе- 
& затем, если это нужно, слегка поскрести . 


сно промыв и нарезав, любые. 
еный салат) следует неме, 


5 Салат следует заправлять непосредственно пера 
тем, как вы подадите его на стол, он быстро становится 
мягким и неаппетитным; другие салаты из сырых ово. 
щей следует заправлять за 15 мин до подачи. 

6 Сливочное масло в вареные овощи нужно клас б 
в последнюю минуту, уже сняв с огня, перед тем как по. | 
давать на стол. 

7. Варить овощи следует в минимальном количестве 


воды и ни в коем случае не переваривать; опускать их д 
в кипящую подсоленную воду нужно максимально лимо! 
большими кусками; варить обязательно под крышкой в хол 
Когда овощи сварятся, их надо сразу же подавать. Если В заву 
пришлось разогревать (кто-то из гостей или домашних правку 
опоздал), лучше всего сделать это на пару, поставив шицу. | 
одну кастрюльку на другую. Ниже, 


8. И отварные овощи, и салаты из вареных и сырых 
овощей можно подавать не только как гарнир к мя 


ным и любым другим блюдам, но и как самостоятель | по-ит: 
ное блюдо. | (мо 

4 | 
9. Настоятельно рекомендуем есть сырые овощи: Он заку 


Не только вкуснее и полезнее, но и обладают большими 
декоративными достоинствами: умело подобранне | 
(огромные возможности для каждого), они созди 
ркое декоративное пятно на столе, возбуждая аа е 
роме того, их легче готовить, на такие блюда тра" 
тся меныше усилий! Е 
0 Свежезамороженные овощи, если их надо отар 
А Е в кипяток, не размораживая. Во всех се Г 
>^ случаях — п йте к ЧНЫМИ 
овощам. оступайте как с обы 
пж чем перейти к рецептам овощных ола 
1 П0зНакомить вас с рецептом универсальн 25 
а“ейся и для салатов из вареных овоше 
Э ИЗ свежих, сырых овощей: 
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се ч 

2 ст. ложки подсолнечного ч 
сла (рекомендуем именно 620 1 

за благотворного воздействия 
на процессы пищеварения и лег- 
кую усвояемость), сок 1/2 лимо- 
на, соль, черный перец по вкусу, 

ку 2—3 ч. ложки сахарной пудры. 

) м 


Лучше всего сразу приготовить большую порцию за- 


и правки (особенно если вам посчастливилось «добыть» 
рыу" лимон или лимонный сок) и затем хранить ее в бутылке 
май В холодильнике, что съэкономит вам время и усилия. 

С В зависимости от того, что вам больше нравится в за- 
Ома правку можно добавить чеснок, тмин, базилик или ду- 

Поста шицу. 

Ниже приводим несколько рецептов различных сала- 
И сырд ТОВ. 
и: Салат Большой кочан (или пучок) сала- 
| по-итальянски та, 2 яйца, 3 помидора, 1 свежий 

(можно подать на огурец, 2 стручка сладкого пер- 
ЩИ: 081 закуску) уа, небольшая банка рыбных кон- 
ТЬШ сервов ( сайра, иваси, лосось ), зе- 
| леный лук, небольшой кочан 
ода цветной капусты, Универсальная 4 
тет заправка. ЕЗ 
тра!’ - Зеленые листья салата уложить на тарелки, а затем раз- 6 . 
иг аЬ на них различные овощи так, чтобы салат вый С 
риб, живописно и привлекательно; положить цвеї- 
та бет пусту (постараться не переварить ее, она должна 


"щие ТВердоватой), разделив ее на отдельные коче- 
и сбрызнув заправкой; разрезанные на четверту- 

или (ОМИдоры; сладкий перец; нарезанные соломкой 
олбиками огурцы; перья зеленого лука длиной 

Олько сантиметров; кружочки яиц. Перец очи. 

а и перепонки, нарезать круж 


сочки рыбы. Масло от рыбнь 


{ПРавкой; перед тем как подавать с 
И заправкой каждую порцию. 
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или в магазине). 


Свежий огурец можн 
ванным. 

В салат можно добавить т 
другие овощные делик 
вкусов и возможностей. 


о заменить соленым или марино- 


акже каперсы, маслины ИЛИ 
атесы, все зависит от ваших 


Зеленый салат ой 


1 кочан или 1 пучок салата, 1 пу- і 2%, 01 
с овощами чок редиски, средней величины 010 
морковь, небольшой корень сель- } ВиО, 
дерея, небольшой лук-порей, 
2 шт. капусты кольраби, 3 поми 


дора, Универсальная заправка (в шта 
которую добавлены базилик, ча- "уц 
брец или душица). | 


П 
| 
Листья салата нарезать полосками, морковь, редиску, | | 


сельдерей и кольраби на 
нарезать соломкой), лук 


мидоры — кубиками. Овощи осторожно перемешать 


Тех или иных овощей можно по жел; 
или увеличить). 


Салат из помидоров 500 г помидоров, 150 г шампиньо- 
с шампиньонами нов, небольшая луковица, заправ- 
Эг ка, в которую добавлен молотый 
ч красный перец и приправы (бази- 
лик, чабрец, душица). 


мыть, нарезать кружками. Шампиньоны | 
щью щетки (если шляпки у грибов не- 
ожно не снимать), разрезать на. 
по размеру грибы нарезать 


с 


- Болгарский салат 


1 свежий огурец, 2 стручка пер- 
ца (хорошо взять круглые крас- 
с ные перцы «гогошары» ), 3 поми- 
дора, небольшая луковица илипу- 
чок зеленого лука с очищенными 
белыми мелкими луковицами, 
100 г соленого сыра типа орын- 
зы, заправка. 


Огурец очистить и нарезать кубиками, перец очистить 
и нарезать, каждый помидор разрезать на $ частей, до- 
бавить мелко нарезанный лук, сбрызнуть заправкой, 
перемешать. Сыр натереть на крупной терке и посыпать 
им салат сверху. 


Салат из сырого Средний корень сельдерея, 1 боль- 
корневого сельдерея шое кисло-сладкое яблоко, сред- 


ней величины морковь, заправ- 
ка. 


Шорхозе и корень сельдерея очистить, натереть на 
Е 0 терке, сразу же сбрызнуть заправкой, чтобы 
не потемнел. Добавить очище 
енное 
0, полить заправкой. к в. > 
рианты: апр: 
И вместо заправки использовать майонез. 


сала авит 
Т можно добавить измельченные грецкие орехи 


Место морко о 
ркови м т 
о Ожно положить немного бруснично- 


о редиски 1 пучок редиски, укроп, З ст. 
ложки сметаны, соль. | 


нарезать кружочками, | 


т очками, посо; 
ять 15 мин., а затем добав с 


Салат из сырой 2 средней величины морковки, 77 


моркови ложка хрена, 3 ст. ложки см. Кап 
таны, сахар, 1 ст. ложка лимон. про! 

ного сока. зате 

Жив 

ое ы Е Когу 

Морковь натереть на крупной терке, добавить тертый = 
хрен, заправить сахаром и лимонным соком, полить › Вар 
сметаной. И | ко, 1 
Варианты: добавить тертое яблоко, вместо сметаны репчг 
использовать универсальную заправку. Доба 
Вместо хрена взять тертое кислое яблоко и столовую бую 1 
ложку брусничного варенья. лую, 
Салат из 4 средней величины корня лука- Салат 
лука-порея порея, универсальная заправка. корня 


Снять с порея верхние листья, очень тщательно его про: | 

мыть (между листьями может остаться песок), нарезать 1 

кружочками, сбрызнуть заправкой. 1) Корень 
Вариант: вместо заправки взять майонез. Е | 
Добавить к порею 2 тертых на крупной терке яблока, | 
2 нарезанных кубиками помидора, посыпать мелко & 
резанной зеленью петрушки. 


300 г кислой капусты, небольш 
луковица, средней величины 

ковь, 1 ст. ложка подсолнеч 
масла, сахар. ( 


омыть, вырезать кочерыжку и мелко нашинковать, 
затем залить капусту кипятком и дать воде стечь, выло- 
‘жив капусту в сито. 

Когда капуста остынет, заправить ее и посыпать зеле- 
ным луком. а 

Варианты: добавить тертое на крупной терке ябло- 
ко, вместо зеленого лука взять мелко нарезанный 
репчатый лук. и 

Добавить 1/2 стакана вареной фасоли (можно взять лю- 
бую фасоль, можно также использовать крупную бе- 
лую; так называемого «Яся»). 


Салат из отварного 1 средний корень сельдерея, ки- 
эда корня сельдерея сло-сладкое яблоко, небольшой 
маринованный огурец, универса- 
льная заправка. 


Корень сельдерея очистить, нарезать и проварить не- 
сколько минут в кипящей подсоленной воде (отвар мо- 
жно употребить в суп). Сельдерей нельзя переваривать 
он должен быть твердоватым. Вынув его из воды, сбры- 
знуть заправкой (чтобы не потемнел), нарезать мелки- 
ми кубиками. Таким же образом нарезать яблоко и огу- 
рец. Перемешать, добавив заправку. У 

арианты: вместо заправки использовать 


майо 
Добавить в салат несколько грецких орехов 05: 


Отва 
| рная морковь б средней величины 


ложки сливочного 
ложки муки, соль 
А 


морковок, 2ч 
масла, 3 ц 
сахар. 


Моркову 
Ов очистить, нарезать, залить 
зоды, по; 


с огня, перед тем, как подавать, заправить сливо 
маслом. 


Варианты: к моркови добавить горошек; если он сы- 


рой — отварить его вместе с морковью, если консерви- 
рованный — добавить к моркови, когда она будет поч. 
ти готова. 

Вместо моркови можно приготовить кольраби с го. 
рошком. 


Свекла 3—4 свеклы, 2 ч. ложки сливоч: 
ного масла, 1/4 стакана молока, 
3 ч. ложки муки, соль, сахар, 


1/2 ч. ложки лимонной кислоты, 


Свеклу тщательно промыть, сварить неочищенную. 
Охладить, очистить, натереть на крупной терке, доба- 
вить соль и сахар, а также растворенную в чайной ложе 
ке воды лимонную кислоту. Муку развести молоком, 
заправить свеклу, довести до кипения. Перед тем как 


подавать на стол, добавить сливочное масло, переме” 
шать. 


Цветная капуста 2 средней величины кочана цвет 
ной капусты, 1 ч. ложка тер» 
тых сухарей, 1 ст. ложка С 
вочного масла, 1 ч. ложка 
хара, 1 и. ложка уксуса, СОЛІ 


РУЮ цветную капусту сначала надо минут На Э0 

ГЫ В холодную воду, в которую добавлен уко! 
Усту перекладывают в кипящую подсоле 

о добавлен сахар. Опускать надо вниз 

ЕЕ а 1 накрыть кастрюлю крышкой, ва 


о 20 мин. Г 
ЛОВКОЙ, т 


капу‹ 


Очист 

черых 
воду,. 
свежи! 
шкой, 
сливоч 


Шпина 


500 г брюссельской капус 
1 ст. ложка сливочного масла 
капуста 1 ст. ложка тертых сухарей, 
соль, І ч. ложка сахара. 


очешки, удалив верхние листья и срезав ко- 
ромыть, опустить в подсоленную кипящую 
се до кипения. Воду слить, капусту залить 


Очистить к 
черыжку. П 


оду, довести 
Я кипятком, добавив соль и сахар. Закрыть кры- 


шкой, сварить до мягкости. Воду слить, капусту полить 
3. 
сливочным маслом с сухарями (см. раздел «Секреты»). 


Шпинат 750 г шпината, 1/4 стакана мо- 
лока, 2 ч. ложки сливочного ма- 
сла, соль, черный перец, половина 
зубчика чеснока, сахар. 


Обрезать у шпината черенки листьев, тщательно про- 
МЫТЬ В нескольких водах, дать стечь воде, выложив 
шпинат на сито, опустить в кипящую подсоленную воду, 

ду слить, готовый шпинат протереть 
ровернуть через мясорубку. Добавить 


варить 5 мин. Во 
СКВОЗЬ сито или п 


й 750ге 
Корень, он сальсефии, | ст 
380 - ложка 
козлобородь ) сливочного масла, Т сті 


С 1. лож. 
тертых сухарей, Соль, ] ч. ло, а 
ка сахара. а 


(оскрести) о 

„опуская о, за Й 

вухоува (чтобы не потемно ДРУГОЙ 

д! > разрезать на куски ДЛИН 

Ую воду, в котору 
сах, 


мягкости (около 20 минут). Вынуть шумовкой, пол, 
маслом с сухарями (см. раздел «Секреты»). 


Вареная кислая 500 г кислой капусты, 502 Коп 

капуста ной грудинки или соленого сара 
го сала, І ст. ложка муки, небо 
шая луковица, 1 ч. ложка тт 


на, соль, 1 ч. ложка сахара, \ За 

жено добавить лавровый пер 

и черный перец. Е 

Капусту слегка отжать (если она очень кислая), ЗЕБ 
мыть, но мелко нарезать. Положить в кастрюлю, доб да А 
вить тмин, соль и сахар. Залить 1 стаканом кинятка. В т. 
рить под крышкой около 45 мин. Грудинку нарезать Кар 
растопить на сковороде, шкварки добавить в капуст рош 
а на жире поджарить до золотистого цвета мелкоінар& ноу 

занный лук. Выложить в капусту, перемешать, ПС ка, к 


пать капусту мукой, довести до кипения. Заправить! 
лью, сахаром и черным перцем по вкусу. 
Вариант: вареная капуста с грибами (грибы Н о. 
отварить отдельно, в небольшом количестве воды) 5 
товые грибы нарезать, добавить в капусту, туда =” 
жно добавить и грибной отвар. 


ж ж * 


| Почти все отварные овощи — и брюссельскую» и 


ную капусту, а также сальсефию можно под: = 


‚мы опять возвращаемся к. заку! 


С, КАРТОФЕЛЬ, КРУПЫ, 
ЯЙЦА 


Заголовок вышел несколько растянутым, но зато за 
ним кроется необычное внутреннее разнообразие. Из 
перечисленных в нем продуктов можно приготовить 
как самостоятельные блюда, так и самые разнообра- 
ц, зные гарниры, как будничную еду, обыкновенные обе- 
№» дын ужины, таки блюда, ко горые подают на приемах 
№: всамых высших сферах. Словом, каждый найдет здесь 
Юд. что-нибудь для себя. . 
ры Картошка, рис, крупы и яйца — продукты всем нам хо- 
А рошо известные. Означает ли это, что мы действитель- 
Маи но умеем их готовить? Например, трудно найти челове 
Шаг 0 ка, который бы не умел зажарить обыкновенную яични- 
апра?! цу, но бьюсь об заклад, что большинство из вас не 
знает, что во взбитые яйца нужно добавить ложку во- 
бнт ДЫ! А хто не забыл, что на свете существует такое про- 
А Сто танд фантастически вкусное блюдо, как яичница 
тв” м а помидорами? Ведь это блюдо способно 
АМ ъвопль восторга даже у самого разборчивого 
о КОЖНО слышать, что так называемая «высо- 
тотовлен тода Сложные, дорогие, трудные в при- 
В лучшем Е остальное—это просто так себе, 
очное мнение. © обыкновенная еда. А ведь это оши- 
Росто : 
Разичат р, как И во всех других областях следует 
ост 0 Для искусства» и искусство при- 
дневной Жизни т › ЧТО используется в обычной 
р «СҚ этому зто зс рактико, И наш вам совет— 
Те и Му. Ведь совсем не трудно по- 
ЧТО ва жареного лангуста (восхище- 
Удалось его добыть), гораздо 
оо вкусненькое из того, что 
: как с портнихами: из како- 
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то-то необыкновенного материала любая в 


: | ‹ 
нечто модное, но лишь истинная мастерица в сосот обама, 
создать туалет, от которого глаз не оторвешь и ОяНИи (прич 
кновенного дешевого ситчика. > ИЗ бы. За арт 
1. 
И это самое главное! жНЫ о 
находя 
Но прежде чем вы научитесь создавать шедевры (сау НЫ. 
собой разумеется, кулинарные), вам нужно поЗНакоми 2, Начис 
ться с некоторыми обязательными нормами. Необщо, |риться, Г 
димо, например, знать некоторые нестареющие шлять 3. Нарез 
ры (что-то вроде вечно популярной «Рио-риты»), Если сразу ста 
некоторые блюда почему-то забыты, они вполне заслу- 4. Варит! 
живают того, чтобы вернуть себе наше расположение воды (не 
Именно поэтому предлагаем вам несколько лозунгов, шка буде 
и надеемся, что вы их поддержите: тошку лу 
то РЕЗА. 5. Если к: 
зунг 1: ЦЕНИТЕ РИС! | тофеля, пі 
Все качества, которыми обладает рис — сугубо положи ёе растол 
тельные: это недорогой продукт, его легко готовить, он шинку, по 
питательный и легко усваивастся, от него не толстеют, |6. Ближе 
это универсальный продукт — его можно подать как ©: ЧИСТИТЬ, к 
мостоятельное блюдо, можно добавлять в самые 25 ° (В0дой, а - 
нообразные фарши и начинки, в мясо, в соусы и в СЛ. н Залить 
е З 10 Можно сделать третье, можно сдобрить оет 
строй приправой и вообще, приготовить, как кок 
нравится. 
2 человечества питается главным образом 7 еи ва 
Рисоединяйтесь к ней и вы! ТрадицИ 
Я Различ (9727 
унг П: КАРТОШКА — Зноў 1 Ных 
а СУПЕРЗВЕЗДА! О Крупа "Меј 
ве варено наста робат что можно поди мате ой З ачесруб 
Америки и дов БЕ ведь она пришла к На что не пом“ 
шало ей победон Ко поздно —в ХУІ веке, Чо тия 
том. Правда ЕЕ о овладеть всем наш в 
таба; >" Нашей кухне картошка сущес 


ор » играет статист. 

мясе и, у роль постоянного 

чуть Е Олодад. А ведь достаточно п008% 
Внимания, подобрать соответ 


9% 4 


амление, и она засияет на нашем столе, КАЕ звезда 
те наши расходы на еду не увеличатся!). 


2, фельных заповедей: 

мните б карто . 
к тошку следует чистить экономно, очистки дол. 
і а тонкими, чтобы вместе с ними не срезались 


аходящиеся под кожурой минеральные соли и витами- 
27 


о и 
а О Начистив картошку, ее нужно сразу же поставить ва- 
0 М риться, причем следует залить ее кипятком. 
от 3. Нарезав картошку, не оставляйте ее в воде. Нужно 
ца сразу ставить ее на огонь. 
А 4. Варить картошку следует в небольшом количестве 


| воды (не больше 2—3 см над клубнями). Когда карто- 

Пл шка будет готова, воду нужно немедленно слить, а кар- 

тошку лучше всего сразу же съесть. 

5. Если картошка варилась на галушки из тертого кар- 

у |  Тофеля, пюре или «копытца», слив воду, надо сразу же 

суб ве растолочь или пропустить через протирочную ма- 
Й шинку, пока она горячая. 


КОТО 6. Ближе к весне (в марте, апреле), перед тем как 
го Е = картошку следует залить на 30 мин холодной 
оО? ВОДОЙ, детем очистить, срезая более толстый слой, 
т вай А и залить холодной водой. 

со б 

И И Лозунг Ш: НЕ ЗАБУДЬ 

ри О КАШЕ! 


| >И вари ее хо == 
тя бы раз в неделю. Каш 
я Ў а 
ий’ ‚ Традиционная польская еда, 


и можно также подавать 


тве гарнира— это очень разнообразит меню. 


Лозунг ІУ: НЕ ИЗ ВСЯКОЙ 


ВЫХОДИТ ХЛЕБ 


получаются блины и 
- из нас с этим со 


лес. что для большинства наших знакомых воспом 
ния об этих блюдах связаны с представлениями о роди. 
тельском доме (данные нашей частной статистики) 
В отношении муки следует усвоить два главных при. 
нципа: . 
|. Муку обязательно следует просеивать (ведь никогда | 
не известно, какие сюрпризы производственного или 
органического происхождения могут в ней крыться) 
2. Разводить муку следует холодной водой или водой 
комнатной температуры: от горячей завариваются 
клейкие комки. 


Лозунг У: НЕ ЗАБУДЬ 


О ЯИЦАХ! 
Что яйца —это хорошо, убеждать никого не надо (вам 
это прекрасно известно, не правда ли?), хотелось быто- 


лько напомнить, что яйца —это не только яичница? 
тлазунья, обыкновенная яичница, яйца всмятку или Не 
изменные во всех поездках и пикниках яйца вкрутую 
Яйца — это неограниченные возможности и лучшим До: 
казательством является тот факт, что в нашей книге н, 
Ни одной главы, где бы не фигурировало куриное ЯЙ | 
А ведь мы выбрали лишь минимальное количес 
блюд, которые можно из них приготовить. 


Шесть «яичных» принципов 


ПЕ Опустив сырое яйцо в 0,5 л слегка подсоленной 89 
легко проверить, насколько оно свежее: очень © 
© сразу же опустится на дно; менее т 
кается медленнее и будет одним концом ОТК 
ы к поверхности воды; долго пролежавш 
по стойке «смирно». 
ать яйцо следует всегда на блюди® 
зь в ТОМ, что оно свежее, его можно 


ЕЕ 02 ТИМ 


д Вынув яйцо из холодильника, 


не следует заливать 


сто горячей водой (яйцо лопнет), вода должна быть хбж 


лодной. 

5. Если нужно сварить яйцо, непосредственно перед 
варкой сделайте с тупого конца иглой небольшую ДЫ 
рочку в скорлупе. 

6. Сварив яйца, поместите их на некоторое время под 
струю холодной воды (яйца будет легче ЧИСТИТЬ). 

Итак, рорь вы знаете все, что нужно знать. Значит, мы 
завершаем теоретическую часть нашей книжки и начи- 


наем практическую проверку всех представленных вам 
премудростей. 


Расс й рис 

ыпчатый рис 1 1 стакан риса, 2 стакана воды, 
1 ст. ложка растительного м 
сла, соль. & 


Промыть рис в нескольких водах, обсушить его на(ейте 
и «дождиком» засыпать в кипящую подсоленну о воду, 
в которую добавлена столовая ложка растительного 
масла. Мешать, не давая рису осесть на дно; проварить 
несколько минут, а когда рис впитает всю В 
крыть крышкой и поставить кастрюлю; рисом. о 
шую по объему, в которой кипит вода. Вараша а 
товности, доливая в большую кастрюлю вол иа 


испарения. 


Ў 


а, 1 ст. ложка 
ит 


Ра ый рис П кан рис 
ссыпчатый рис 1 1 стакан р РАЗ 2 


7А стительного 


нужно варить до полной готовности Ко 
сварится, обдать его холодной или Грае Кан 27 
Вели рис нужно будет подогреть, лучше за К. 
вить его на 30 мин на кастрюлю с кипящей а я 
Рассыпчатый рис можно подавать как гарни ДОЙ. 


9 р ко 

блюдам с соусом. Всем 
Рис 1 стакан риса, Т ст. ложа р 
с шампиньонами стительного масла, 25058 а 


пиньонов, средняя луковица, 
1,5 ст. ложки сливочного масла) 
1 ст. лоска зелени петрушки, 
І ст. ложка тертых сухарей, 
соль, черныи перец. 


Сварить рассыпчатый рис (см. выше), но не доваривать 
его до полной готовности. Шампиньоны промыть, очи- 
стить, нарезать, добавить в нарезанный и слегка поді 
ренный лук. Тушить грибы в течение нескольких минут; 
затем перемешать с рисом и петрушкой, заправить со: 
лью и перцем. Миску из огнеупорного стекла, широкую 
низкую кастрюлю или специальную форму. (например 
для пудинга, с отверстием в центре) смазать а 
и обсыпать сухарями, а затем выложить В нее ДЕ 
с шампиньонами и слегка уплотнить. Сверху полоса 
кусочки масла, запечь в духовке (около 20 МИНИ 
сварить, поставив в большую кастрюлю © Кио 
дой. Когда запеканка будет готова, осторож ый 5 
жить ее из формы. Хорошо подать к Неи тома от фор 
ус; если в запеканке есть центральное отверсти 
мы, соус можно налить в это отверстие, й 
Варианты: в запеканку добавит» а. 
(1/2 небольшой банки), сначала нужно 0 р 
горошком, а потом положить Шам 
Рис приготовить с одним зелены 

елую небольшую банку). ЭТО пик, а 
ь побольше приправ (бази ” 


ипящей в 


96 


да рис 


Промы 
щей по, 
облить | 
тором р 
1 ст. ло; 
стрюлю 
дой. Ябл 
рицей, де 
из огнеу 
зать мас 
слой рис: 
НИМ долж 
сливочно)! 


в. 


1 стакан молока, 


| такан риса, 
рис с яблоками Й сахар (пакетик ), 
3 ст. ложки сливочного малд. 
рц 5 ч, ложек сахара, 750 г яблок, 
окы ‚ ] ст. ложка изюма, корица, 
Т ст. ложка тертых сухарей. 
Жк | Промытый рис засыпать в большое количество кипя- 
50 а шей подсоленной воды, проварить 10 мин, отцедить, 
ци болить горячей водой, залить горячим молоком, в ко- 
20 дс тором размешена половина сахара, а также добавлена 
етрущиу ` | ст. ложка сливочного масла и ванильный сахар: Ка- 
сухарі, стрюлю с рисом поместить в большую с кипящей во- 
ДОЙ. Яблоки очистить, нарезать, засыпать сахаром с ко- 
рицей добавить промытый изюм (если он есть). Форму 
варивать из огнеупорного стекла или низкую кастрюльку сма- 
АТЫ оч — зать маслом и обсыпать сухарями, на дно выложить 
нподжа- . ӨВ риса, затем слой яблок; чередовать слои, послед- 
м должен бы Й ч > лед 
озу сливочного А аз. серу положа саа 
А 2 авить на 7 
К запеазко хорошо подать Смена. 
б : вмест : 
осадом варис огохон переложить рис чер 
ве Ри ть оо) к 
р | испол 
я Мр, клубнику. ем Ее О На 
Рис о риса, подать со сметаной. 2р. одолагеаоои 


дать с че а 
ско рникой: сварит 
ЛЬКИМи столовыми л рить 2 стакана черники с не- 


Ж Ожк сах: жки. 
ъ яс сиропом © ягодами о Ложки), по- 
Б но подать сме 
тану. 
`’олодая кај 
9010) ртошка 15 
сх ар „) Кг й 
Мом а молодой ка 
азебли укропа, 1 ч. Е 
се го молодого укропа о. 
Пат арка сливочного) А 
и ислого мол. 


па. Варить 15—20 мин, затем проверить в 
ность. Слить воду. Перед тем как подавать, реложит, 
картофель в салатницу, добавить масла, посыпать мел. 
ко нарезанным укропом. Отдельно подать 


ИЛКОЙ Готов. 


В кружках с 
ИИ ро зам 
простоквашу или кефир. м 
ставить | 
Картофельное пюре 750 г картофеля, 1 ст. ложка (с стить:В | 
верхом) сливочного масла, 3 ст, дать е 
ложки молока, соль, зелень, ся). Ска? 
его пригӣ 
Картофель очистить, сварить 1 тенной воде, воду видные ій 
слить. Растолочь картофельную массу то ткушкой, или щую по, 
специальной ложкой, влить моло! тобавить масло нуть и? 
и соль. в кажду 
Для более торжественных случае! ‚ре можно выло- пытца ү 
жить на тарелки или на общее блюдо сформовав про- , хивая 
долговатый валик, который перед подачей на стол мо- НЫ 
НО посыпать мелко нарезанной зеленью. случае 
Картофель фри 1 кг картофеля, 0,25 л растите- 
льного масла для жарки (9 
можно использовать МНО? 
к кратно /, СОЛЬ. 
а м 
кадык» очистить, Тщательно промыть, осуШИ15 


йт б п0- 
И тряпочкой или бумажным 
› Разрезать на че - 5 -емь Ча“ 
етвертушки или на восе 
лес крупные рик 


=. Е >тоё Ма“ 
Сло, жарить Около т бни ). Опустить в разогрет сч 


мин, чтобы картофель стал 
Ы › картофел Я 
Тарелке Еде шумовкой, стряхнуть жир. Соли т | 
ТЬ, его н р атнице Картофель фри не ла ее 
ется ‘медленно подать на стол! ЕСЛИ. 


питаю К 
П СЕ ат, вкус будет уже не тот, лом. 
Щими 3 тительным маслом и не будут хру 


а 
таке 
1кг картошки, около 1,5 а т 
теф на муки, 1 яйцо, 1 ст. лож 
Сла, 3 ст. ложки молока. 


3 ж 


‘из картофеля пюре (с 
остыть. Выложить на больш 
вить соль, часть просеянной 


———_ 
вы 

М. рецепт в. 
ую кухонную Д0 
й муки, яйцо. БЫ- 


: авшуюся 

лесить тесто, постепенно подсьшая ооа р ЕЗ 

В широкую низкую кастрюлю а. га же 
ож Е ее на огонь, чтобы копытца можно бь 


ТА тить В кипяток как только тесто будет гово а 
ер а ему постоять, оно отмокнет и начнет распо 2 
Е х Скатать из теста валик толщиной в палеп. слегка 
е Г Е приплюснуть, разрезать на продолговатые ромбо- 
ой Ду видные кусочки, по несколько штук опускать их в кипя- 
м. ц щую подсоленную воду. Когда копытца всплывут, вы- 
Чл нуть их шумовкой, сложить в салатницу, добавляя 
вкаждую партию немного сливочного масла, чтобы ко- 
ВЫло. пытца не склеивались. Растопить масло, слегка встря- 
8 про. хивая салатницу (не перемешивать! ). Подать на гарнир 
Л мо К мясу в соусе или как самостоятельное блюдо. В этом 
случае подать к копытцам грибной или томатный соус. 
Ту Пызы (галушки из 1 кг сырого картофеля, 4 сред- 
(жир картофеля) них вареных картофелин, соль, 
(020- смалеу со шкварками. 


Сырой картофель начистить, натереть на терке, отж 
через полотняную тряпочку излишнюю КОСТЕЙ 
ИТЬ ченый вареный картофель соединить с сырым, посо- 


ать 
ол- 


по: ЛИТЬ, вымесить деревянной ложкой. Сформовать небо, 
ча- Льшие шарики, опускать их в кипящую подсолен ную во. 
г] ДУ. Когда галушки всплывут, вынуть их шумо ВКОЙ, вы. 
10“ ложить в салатницу; добавить немного сливочного Май 
на Сла, чтобы га лушки не склеивались, перемешать, ето 
ц Рожно встряхивая салатницу. Сверху полить топленым 
у салом со Шкварками: 

Е. 


Картофельные 
олады ные 


>. 


+= 


_ ложки муки, соль, цо 


_ для жарки, 


19 Какартофааа, средней вели. 
чины луковица, | яр, р = 


ныц р 
растительное маслу ТЫЙ пере 


или сма, 


ртофель очистить, промыть, нат 
ке. картофельную массу слегка о лк 
Тый лук, яйцо, муку и черный перец с ТЬ, добав 
ко перемешать. Сильно разогреть р 
ложкой накладывать оладьи, ложкой Ф На с 


ково 
вить их сверху, формуя более тонкие. ве легка Ида, ре 
с обеих сторон. Лучше всего подавать а обжарить 
сковороды, в этом случае они будут с хруста со рас 
ной корочкой. Если же подать оладьи сразу СВИ - ре" 
то нельзя, переложить их в низкую кастрюльку, Поа Ж ячМ 
вив се в не очень горячую духовку. Подавать с сала- 
том из сырой капусты, с грибным соусом или со смета- - КЕ 
ной. В 
Вариант: оладьи можно посыпать сахаром или по- ^ =. 
дать с повидлом (в этом случае лук и перец не добав- кр 
лять). | 
Бл 
Кнедлики со 1 кг картофеля, 1,5 стакана ук 
сливами 


муки, 1 ст. ложка картофель- 
ного крахмала, 1 яйцо, 1 ст. лож- 
ка сливочного масла, 3 ст. лож- 
ки молока, соль, 750-2 крупных 
слив («венгерка»), сахар, смета 
на. 


раат ота 


(лав рылы точки занут Приготовить с, | 
о масла юре»), добавить чайную г. . 
пуку. соз Молоко, остудить. Добавить Пр Я н 
оно © «Крахмал, яйцо. Быстро замесит | 


щи 
ть, сле 
тем 


о МЕ о. 


7 з 
Ур, ей 
аз „а точно ВСС В 
у "О? облюдая г пригот 
мы льного пюре, 0 ъно упрости 
орг ачительн | 
"Се хого Мр коже. это значит Аса 
7 яна  ожно ги 
) ну : я едлики я Я разре 
По ни „ Вместо слив КН ми (очистить, 
нб Варий а зипнями или яблока | 
р, Туба тушки). 
Ж А Сс Л 1020СК@ 
ку 7 ступы, 1 ст. ЛО: 
хоў к а - ти А или сливочное 
ов м гречневая или раститель аа а 0 
ла, с, такана воды. 
М ячменная каша масла, соль, З с 


Крупу промыть, дать ей обсохнуть на сите. Вскипятить 
в кастрюле воду, добавить масло, засыпать крупу, про 
АТ варить 2 мин. Вскипятить воду в большей широкой ка- 
8 стрюле, поставить в нее каст рюлю с кашей, накрыть | 

крышкой, варить кашу до готовности. | 


Р Блинчики — осор нуле 2 яйца, 1,3 стакана муки, ] 2 
?е 118 указания Ў 


стакана воды, 1 стакан моло 


. ка, 

ож соль, [ ст. ложка растительно- 

ГИЯ 20 Масла, кусочек сала д ля сма. 

Ў) зывания сковороды. 

СИ, рб В - 

_ 2 литров огге : 

| сия т уо кастрюлю вбить яйца, добавить просеян . 
Г перемо5, Масло, соль. Затем осторожно вли БЕ 


Г ТЬ молок 
диеты, то веселкой (если есть Миксер, все ингр 
ГА сраз Ме воды, можно соединить и пе 
вить У). В 
ОВ ўі 


но, когда тесто уже 
Лось жур СИЛось и стало гла ) мо 


а хо 

тя г нужно 21 оо разогретой сковороде 

советы»); Натеретр ее кусочком сала ит) 

мазком, предварительно обмакнув его в ра 

масло, Наливать тесто но сковороду луча 

110Й ложкой, при Этом так манипулироват е 
Чтобы оно Растекалоср по всей поверх. 


‘ест > доб 9 
Жарить чвть на 30—60 о НЫ НН Готовое, 
мб 


пропеҷется и начнет 
10ддеть лопаточкой и 
Ы 1 


Торо ж: м чч 
рону; жарить его нужно очень бы 
скольких секунд. Зате хел 20 
унд. Затем переложить бл 
К и жарить следующий, 
отовые блины наф: 2 Я 
Е. сн нафаршировать какой-нибудь начин. 
$ СТ иже) и, добавив немного масла, обжарить 
с обеих сторон 
Блины можно разогреть иначе: уложить их на тарелку, 
помещенную на каст рюле с кипящей водой. Разогревае- 
мые таким образом блинчики нужно прикрыть кры: 
кой. Такие блинчики очень нежны на вкус и легче ус. 
разогретые в жиру (кроме того мо: 


ваиваются, чем 
жно не опасаться, что они пот орят). 


ин на мелкую та. 


а, 2 жет 


500 г жирно 
ка, 1 пакетик ванильного сахар, 
1—2 ст. ложки Ч 


в из апельсинов 


Вариант 
1— блинчики 
с творогом 


ой коркі о р 


то 
Е ла 
ложка сливочного ет пу 
стакана сметаны, сахарн 
ра Ь б 
селтки, ДО 
Протереть творог через сито, вбить о. или 
обычный и ванильный сахар, & акко Е 
из апельсиновой корки, хорошо перем ый б 


Получившейся массой намазать Каждое пла 
мать его уголком, как складывают! Нос рой Мо 
оао бжарить и посыпать сахарной ПУ 

ъ со сметаной. 


1 пачка го 

пюре или 
картофели!, 

рога, средней величе 
1 ст, лоска рас! ас 


сла, соль, черны 


елт. 
ара, 
ука- 
ст. 
112 
10- 


77 амъ 


ШЕ 
м яблочную массу для блиичико 


анный ЛУК, соль И Чер- 
й, начинить блинчики, 
ть С Каким- 


на тй пассеров 
ь мелхо ассу ложко 
ый РРА У обжарить. Пода 


= перец: 5 
ный Поро трубочкой, г 
верну" атом ИЗ сырых овощей. 


нибудь 
" 57 
400 г кислой капусты, 20—40 г 
РР иени сухих грибов, большая ‘лукови- 
са ца, 1 ст. ложка муки, 2 СТ. лож- 
ск А я 
и грибами ки растительного масла, соль, 


черный перец. 


Сухиегрибы тщательно промыть, замочить на несколь- 
ко часов, в этой же воде сварить до мягкости. Капусту 
отжать, порезать, залить грибным отваром, сварить 
под крышкой. Когда капуста станет мягкой, снять кры- 
шку; чтобы лишняя жидкость испарилась, добавить 
мелко нарезанные грибы, мелко нарезанный, пассеро- 
ванный на растительном масле лук, посолить и попер- 
ало Е ашосыпать мукой, довести до кипения. На- 
уголком. "ки, свернуть их трубочкой или сложить 


Вариант ТУ — блинчики с мясом 


Приго 

тов 2 

о аль начинку, как для вареников с мясом, по= | 
ТЬ латом из сырых овощей. | 


Вари, 
ант с ^ 
У — блинчики с повидлом или с яблочной массой | 


Ябло 

збора нЕ Масса — экономный способ пастеризации | 
Массы з ОКИ чистятся, развариваются ДО однородной | 
бо В нее добавляется небольшое количество сахара: | 


закрываются крышками, масса пастеризуется. | 
в можно добавить не- | 


із 


го 


сахара и излом (прим. пер.). 


Для блинчиков с капустной начинкой И 

жить начинку на блинчик, с двух против 

РОН подвернуть края внутрь, 
валась, а затем свернуть бли 
каждый блинчик в сухарях 
блинчики можно подать к 
или к бульону. 


Поло 
чтобы Начинк: 


: те Вывару. 
НЧИК трубочкой. Оба 
› а затем обжа та 


ЯТЬ 
Е у; ИТЬ, „В 
ак самостоятельное Та |; | 


блюд г 


Яблоки в тесте 1 стакан муки, | стакан молока № 
2 яйца, І ст. ‚в 


ложка раститель- 


ного масл —4 кислых яб м0" 
С 10 га 3—4 кислых яблок | о С 
соль, жир для Сарк сахарная (из 7 МЯСОр ) 
пудра и ванильный сахар. зонный лук, І 
В просеянную муку вбить яйца, добавить соль, растите- азтельно перемешат 


льное масло, немного молока, вымешать с помощью м Сат вареники, в 
миксера или деревянной ложки, постепенно добави . а варудур 
оставшееся молоко, чтобы тесто получилось по конси | 


стенции, как густая сметана. Яблоки ЧИСТИТ 4 | Пете 
зать семечки, нарезать на кружки’ толщиной ВЕ. т а Ки) 

СКОЛОВ на вилку, окунуть каждый кружок сито й подр 0, ка 
а затем изжарить в разогретом жиру до ви и 
Цвета. Сверху посыпать сахарной пудрой с в 


100, СОЛЬ, зн м 


т Е й 
Вареники — основные 12 стакана муки, 1 а й воды: " ( ЮТ 
саза \//стакана чуть па латЬ ) д ОТ 
М}, С е. , (0 
гж хд ску, СД 
БСеятЫ муку на большую деревянную вит Б сш маб А 
х8 Углубление, выбить в него яйцо, том 


0 
ду. Замесить тесто сначала ножом, а 1 

Ошо выбить, чтобы оно ПОЛ 
Одным. Разделить на 2 равны ато 
рыть мисочкой, чтобы не перас око 
а раскатать на доске до толад на ВИ 
ырезать кружки, положь на 

ь и слепить, разложит? р 


оске ыть ЧИСТО 


> растите- 
ТОМОЩЬЮ 


добавить . 


ТО КОНСИ- 
гь, выре- 
1 0,5 см. 
в тесто, 
отистого 
НИЛЬЮ: 


о- 
Складывать в миску, в которую хорошо д 


ПЛЕ! 2 ь. 
ы емного жира, чтобы вареники не слиплис 
бавить н 
Вариант Тесто по рецепту: Е 
е: 4 ғареного мяса (лучше 2г0- 
| вареники 400 г вареног о мяса (л 
вядины), большая луковица, 
с мясом у 


соль, черный перец, 1/2 малень- 
кой круглой булочки, 2 ст. лож- 
ки растительного масла или 
смальца. 


Мясо вместе с намоченной и отжатой булкой пропу- 
стить через мясорубку, добавить мелко нарезанный, 
пассерованный лук, посолить и поперчить по вкусу, 
тщательно перемешать. 

Слепить вареники, сварить, подать, полив топленым 
салом со шкварками. 


Вариант 11 — «русские» вареники 


Приготовить фарш, как для «русских» блинчиков. По- 
давать, полив салом со шкварками или любым другим 
жиром. 4 


Вариант Ш — вареники с капустой и грибами 


Начинка, как для блинчиков с капустой, 


подавать, как 
вареники с мясом или как «русские» в ) 


ареники. 
Вариант = 
7А 0,5 литра каких-нибудь ягод или 
с ягодами 500 г вишен, черешен или клубни- 
(клубникой, ки. Ягоды промыть, дать им об- 
черешиями, сохнуть на сите (из вишен и че- 
вишнями) решен вынуть косточки, хотя 


это и не обязательно), 1 ст. 
ложка сливочного масла, чтобы 


полить вареники, 2—4 ст. лож- 
ки сахара, чтобы , ес 


105 


1Рить, вынуть ИМИСЯ 
Н < Ш в Яго, 
арау НЫМ маслом, посыпать сахаре Кой поду и 
ганой. Харом, подат, Рас. 
Со се. 
Вариант 


У — вареники с творогом 


Начинка, как для блинчиков с тво 


рогом. Сварит 
лить рас енных ас! бк Ь, П0- 
ть растопленным маслом, посыпать сахарной пуд. 
рои, подать со см ганой. 

Вариант Тесто по рецепту вареников: м. 
У! «ушки» чинка — 30 г сухих грибов, пучок 
с грибами 


зелени петрушки, 1/2 средней ве- 

'ичины луковицы, белок І яйца, 
1 ст. ложка тертых сухарей, 
соль, черный перец, 1 ч. ложка 
сливочного масла. 


Грибы промыть, замочить в небольшом коласа А 
ды, на следующий день сварить в этой же й ТЬ 
мягкости, если вода выкипит, долить. Грибы нн 
(отвар оставить для борща, можно также испол осад 
его в капустной начинке для вареников), грибы ЛЕ 32 
стить через мясорубку, добавить мелко нарсаси 
лень петрушки, пассерованный лук, белок и су м а 
рошенько перемешать, чтобы получилась однор сзать 
масса. Тесто раскатать как можно тоньше, нара 0 
квадратами (4 х 4 см), положить на каждый КВА еди- 
1/2 ч. ложки фарша, слепить уголком, а потом р в0- 
НИТЬ Нижние уголки в колечко. Опустить в кипящу 


Ит ЫМ 

ду, сварить; подавать, полив растопленным сливочн 
ом. 

масл 


ленивые вареники 600 = творога (лучше жирного), 
ры чйца, 1 стакан муки, 004, 
тер" ломка тертых сухарей» 

1 Ч9ска сливочного масла: 
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еНИКов ю. 
бов, пуд 
`редней во. 
К 1 яй, 
г Сухареї, 
Ч. ложка 


еть сквозь сито, добавить желтки и ви 
Творог протер белки, осторожно добавить их в тво 
Отдельно сбить осеянной мукой, осторожно смешать. 
рото нереду» М но мукой кухонную доску, 
Валоа к 2 см диаметром, слегка сплюснуть 
И исто ЗВ ножа нанести на поверхность сетку, 
т пар м опустить в кипящую подсоленную 
О Когда вареники всплывут, вынуть УМО 208 
лить растопленным маслом с сухарями: Если време 
мало или очень не хочется возиться с большой кухон- 
ной доской, можно просто отделять ложкои от творо- 
жной массы средних размеров клепки и опускать их 
в кипящую воду. 


Клецки из муки 2 стакана муки, 2 яйца, 3/4 ста- 
кана молока пополам с водой, 
соль, 1 ст. ложка сливочного ма- 


сла. 


Муку просеять в миску, добавить соль, вбить яйца, 
влить разбавленное водой молоко, выбить деревянной 
ложкой, чтобы тесто отходило от стенок посуды. 

асть в кипящую подсоленную воду продолговатые 
клецки (предварительно обмакнув чайную ложку в ки- 
пяток). Варить, накрыв крышкой. Когда клецки всплы- 
вут, вынуть, полить растопленным маслом. К клецкам 
можно подаль грибной или томатный соус. Их также 


хорошо подавать как гарнир к любым мясным блюдам 
с соусом. 


Омлет— основные б яиц, 3 ч. ложки холодной воды, 

указания 1/2 ч. ложки соли, черный перец, 
1 ст. ложка оливкового и. 
растительного масла, зелень 
трушки. 


"Яйца выбить в миску или глубокую та 
эль и перец (если это не. {ки 
А знатоки утвеј 


Ный эффект дают 
ше). Сковороду прогреть 


ГЫ»), налить масло, р 
ЛИТЬ омлет 


л р) 
именно 30 с, не б 


С солью (о К 
азогреть его 
на сковороду так, 
Номерно распределилась 
как омлет будет 


рые 
на Среднем о Сов. 


чтобы яичнг УВЫ. 
аям 

по поверхности, По Е рав. 

густеть по края 


с 

0 М, приподнцу зт 100 
вертывать их внутрь, ч ГооЫ жидкая яичная Масса стар 
ла на дно сковороды. Когда весь омлет загустеет, пре 
держать сковороду левой рукой, а Правой свернуть 
омлет с помощью лопаточки так, чтобы его внутренняя 
сторона осталась мягкой. Провести эту операцию как 
можно быстрее. Затем выложить омлет на тарелку, 
сверху положить кусочек масла, посыпать петрушкой, 
подать. 
вы ни в коем случае нельзя передержать на сковоро- 


побавле ЛЖНЫ 
16, поэтому все начинки, соусы и добавления до 
б сы еў 
быть при отовлены заранее. 


Вариант [— омлет 


, ту, 
Омлет по основному рен 
с шампиньонами 


2 большая 
200 г шампиньонов, Е. 
луковица, 1 ст. ложка Роа перец 
льного масла, соль, черный 


р..: еньки“ 
Шампиньоны почистить, промыть, пореза иаа по 
ми кружочками, потушить в масле с луком, д ОН будет 
вкусу соль и перец. Изжарить омлет; кои горячие 
почти готов, выложить на его поверхность 
тпампиньоны, свернуть, сразу же подать. 


Вариант П — омлет со шпинатом 
Приготовить шпин 


ать 
Е оват! 
ат как обычно, можно использ 
тот, ЧТО остался о 


т обеда. 
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ЛЪШОЯ 


колбасой или 


ту омлет с ветчиной (ветчинно-рубленой 
Вариант копченой грудинкой) 


чины ИЛИ колбасы нарезать кубиками и АЕ 
Оре омлет, который уже начал густеть. Колбасу 
Ў <) 
Ж тчину можно добавить и в сырую яичную массу. 


Вариант У— омлет С помидорами (по-провансальски) 

2 помидора очистить от кожицы, потушить в столовой 
ложке растительного масла, добавить 1/2 нарезанной 
небольшой луковицы, соль, перец, небольшой растер- 
тый с солью зубчик чеснока, базилик, душицу, чабрец; 
дать жидкости испариться. Изжарить омлет; когда он 
будет почти готов, выложить на него помидорную 
массу. 


Вариант . Омлет по основному рецепту 
У! сладкий омлет (без перца); во взбитую яичную 
массу добавить 2 ст. ложки са- 
\} хара; 3—4 ст. ломски желе из 
\ красной или черной смородины, 
сироп, чтобы полить омлет 
сверху (вместо желе’ можно 
взять какой-нибудь джем). 


ое омлет, в который предварительно добавлен 
“хар; снять на тарелку, выложить на его поверхность 
красносмородиновое желе, сверху полить сладким си- 
ропом или вареньем, подать. 


8 яиц, средней величины лукови- 
ца, 2 ст. ложки мелко нарезан- 
ной зелени петрушки, 2 ст. лож- 
ки тертых сухарей, соль, чері 
Тн для жаренья — 3 ет. 


Фаршированные 


жом попол 
пы, вынуть 


ам. Осторожно, ч 


ть чайной ложкой Желток с белком ЯН орлу. 
ить, добавить зелень петрушки, мел хиар, 
лук, соль, черный перец. Яичну И 
мешать, а затем наполнитьею 
бовывая массу чайной 


Тобы не Раздавить с 


1 ложечкой. Кажд а 
ную скорлу пку оомакнуть в высыпанные на блюдце су. 
хари, так, чтобы они приклеились к массе, Разогреть На 
сковороде масло, выложить на сковороду скорлупку 
яичной массой вниз, закрыть крышкой, поджарить вте. 
чение нескольких минут на довольно сильном огне, по- 
дать с жареной или разогретой в жиру вареной карто- 
шкой. 


В заключение еще один совет. В нескольких реша 
предлагалось использовать сухое картофельной 
То же самое можно рекомендовать и в отнош зоа 
тофельных котлет и оладьев. Эти полуфаораци аа 
щают готовку и экономят время. На ВСЯКИЙ С и 
поминаем, что следует внимательно прочитать полая 
ния на упаковке, следует также помнить, что из " у 
то одного полуфабриката нельзя приготовить Рае 
блюдо (т.е. из картофельных котлет нельзя при 
вить, например, пюре). й 
Нелишне также напомнить, что свежезаморожени, 
полуфабрикаты, например жареный картофе 8 
нельзя размораживать. Его замороженным СЛЕДУ И 
опустить в горячий жир (получится картофель-фри) ИЛ 
в кипящую подсоленную воду (отварной картофель): 


‚5 зэ = с 
= = а Е ЗЫ, 5 Е ех 
о т р А, Аа: маниў ‹ 9 я — 


РЫБА 


Й ы не очень многочислен- 
нные в этой главе рецепт 
Собранные во стем, что рыбы у нас (в магазинах, а не 


р о это 
9 дар Хх водах), к сожалению, не очень много, 


в наши н Я Е 
РОО появляется она лишь время от времени вместо 


того. чтобы постоянно лежать на лотках. 
э 


При таком положении дел в гораздо лучшем положе- 


нии оказываются родные, близкие и просто знакомые 
ро, 1 рыбаков, но это уже разговор на другую тему, эти люди 
входят в своего рода элитарную группу, а мы здесь го- 
ворим о простом покупателе, который мечты о «та-а- 
кой большой» рыбине может реализовать ЛИШЬ 
в обычном рыбном магазине. 


И Тем не менее не следует забывать, что рыба является 
юре. ценным и одновременно вкусным источником белка, 
кар а кроме того она просто помогает разнообразить наше 
про- меню. 
гна" Так что, если вам вдруг повстречается рыба на вашем 
СНЕ" пути, —не уклоняйтесь от этой встречи, смело идите на 
010 сближение! 
уго Как известно, рыба бывает морская и пресноводная. 
770: Мы, однако, придерживаемся того мнения, что рыба 
делится на дорогую и относительно доступную, и бу- 
ные дем говорить о последней, исходя из того, что наш 
ЛЬ Труд не теоретическое исследование, а сборник прак- 
ет тических советов. 


р: важнейшие сведения о рыбе: 
‚ Рыбу можно покупать лишь в том случае, если вы 
осолютно уверены, что она свежая (если жабры у нее 


ное филе можно 


м1 


хвоста к голове) и осторожно вынуть внутрен 4 
Нос . 
чень и желчь находятся у головы). Желчь след ТИ (пе. 
же вырезать и удалить: если она лопнет и аге азу 
испорченной может оказаться вся тушка. Из внутрь А 
стей съедобны только икра, молоки и печенка Все 26 
льное следует выбросить (можно отдать знакомой © 
шке, они это обожают). На этом разделка рыбы И 
чивается. е 
4. Если вы покупаете в магазине крупную мо 
бу, берите кусок от хвоста, эти части вкуси 
5. Морскую рыбу хорошо сбрызнуть уксу 
монным соком, это хотя бы частично у 
приятный запах. 
6. Если вы решили рыбу сварить, сделайте сначала 
овощной отвар, как для супа; если же вы хотите приго- 
товить заливную рыбу, сначала поставьте варитьсято- 
ловы и лишь минут через 20 опустите в отвар куски или 
целые тушки рыбы (обязательно выпотрошенные). Ва: 
рить рыбу следует 10—15 мин (в зависимости от величи- 
ны). Все сказанное не относится к крупной рыбе (судак, 
крупная щука): чтобы приготовить ее целиком, нужна 
специальная посудина и весьма продвинутые кулинар: 
ные квалификации. 
7. Жарить рыбу следует не очень долго 10—15 мии 
©лкую рыбу жарят целиком, в крупной следует тЫ 
лить филе или разрезать ее поперек на одинаковые Юё 
ски: Хорошо обвалять сс в мукеи обжаритьс оби и. 
РОН ДО золотистого цвета и хрустящей корочки. РЬ 
рах можно обвалять в 


орску Юры. 
ее. 89 
СОМ или ли: 
страняет не. 


С атем. 
муке, окунуть в яйцо, а затем 
как котлеты, обвалять в сухарях. Е 
Я (9 
- Селедку следует вымочить в холодной воде, луче 
то поставить ее на ночь, а на следующий день разд Е 
челе 
форель 4 шт. форели (по и 2 
века), небольшая поруи? уксус 
для супа, 1 ч. ложка и. 
1 ст. ложка сливочного з ийй 
4 [ ет. ложка’ мелко нар 


ъ. 
зелени петрушки, 607 
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Щеткой 
зать. Пе 
валять в 
рон. Пет 
шки, ПО: 

ариат 
ЛЯТЬ в м; 
зу же из 
место ( 
ак же у 


1 


помощью щетки (у форели АЕ г 
мыть форель © о), выпотрошить, голову 
РОМЫ кребать ее не надо), Е овощи вынуть, 
мт в Ню ложечку уксуса, опустить 
р А ол Рыба должна вариться на 
Ворен, оор (так, чтобы отвар почти не кипел) 
ЧЕ адом р мин. Рыба готова, если плавники мо- 
воа илия отделить от тушки. Тушки осторожно 
= 2 ТАТЕ на блюдо, посыпать зеленью петру- 
8 полить растопленным маслом. Подавать с отвар- 


ным картофелем. 


еў Жареная форель 4 шт. форели, соль, 2—3 ст. 
Е ложки растительного масла, 
ЗЫ О . 2 ст. ложки муки, 1 ст. ложка 
ТЕ ры мелко нарезанной петрушки, 1ч. 
о ложка сливочного масла. 
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ай Щеткой очистить форель, выпотрошить, головы отре- 
=". зать. Перед тем как жарить на сковороде, посолить, об- 
Но И валять в муке, зажарить в разогретом жиру с обеих сто- 
И рон. Перед тем как подавать, посьшать, зеленью петру- 
ну? са А Е ложить на каждую порцию по кусочку масла. 
л а рт панированная — посолить, обва- 

у е, оомакнуть в яйцо 
24 зу же изжарить. У Цо Обвалатьв сухарях. Ораз 

Вм 
есто форели можно так зажа 


ить св 
ак же можно жарит р ежую селедку. 


ь любую другую рыбу. 
Жарен = 
Реный карп Карп весом 1,2—1,5 кг, 2 ет. 


ложки. растительного масла, 
соль. 


Вариант: карп в панировке — посолив 


ски рыбы в муке, во взбитом яйце и в Е. ку. 
жарить. 7 Разуже 
Заливной карп Карп весом 1,2—15 кг. 3 

2. ) 


цы, 2 морковки, 2 корня 2 
шки, несколько зерен черного 
и душистого перца, 2 лавровых 
листка, 2 ч. ложка желатина 
соль, черный перец. ; 


Карпа почистить, выпотрошить, не мыть внутри, раз- 
резать на порции. Нарезанный кружочками лук, Овощи, 
приправы, голову карпа и съедобные внутренности за- 
лить холодной водой (1,5 л), варить около 20 мин на 
слабом огне. Куски рыбы опустить в кипящий отвар, 
варить еще 10—12 мин на очень слабом огне. Осто- 
рожно выложить рыбу на блюдо, придать ей естествен- 
ную форму. Отвар процедить, посолить, добавить по 
вкусу перец (если отвара больше 0,5 л, его нужно ува- 
рить). Желатин растворить в небольшом количестве отва- 
ра; когда растворится полностью, влить в остальной 
отвар, размешать. Вырезать из моркови звездочки, 
украсить ими карпа, положив одну на место глаза! 
Осторожно залить ‘рыбу отваром с желатином, пб 


А а- 
ставить на холод (но не на мороз), чтобы карп 3 
стыл. 


Карп мельничихи Карп средних размеров, СОК 10 


лимона, 2 ст. ложки раститет 
ного масла, соль, черный пеи 
молотый красный перец ил 
права «карри»», 1 стакан 9 3 
ка, 2 ст. ложки муки, зеле 
че трушки. й 
* 


Очищенного и выпотрошенного ка 
° рек на порции шириной в палец. 
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Куски рь 
пать при 
чей сков‹ 
Очищенн 
бавить па 


Приготовленные таким оо 
Б подсоленное молоко, обвалять 


Е во 
на горячей сковороде до образования 


очки. Подать, украсив веточками петру- 
? истой корочки. \ 


о с отварным картофелем. 


№ А шки; лучше всег 
м ечески 500 г рыбного филе Гол 
и Рыба по-гр м) трески), овощной набор для су 
Я Ҹ (под Араа па, средней величины луковица, 
| 2 ст. ложки растительного ма- 
м сла, 2 ст. ложки томатной па- 
ый сты, соль, майоран, базилик, ча- 
маг бер, душица, лавровый лист, дУ- 
"та шистый перец, 1 ч. ложка наре- 
> ОЮ занной зелени петрушки. 
за Куски рыбного филе сполоснуть, натереть солью, осы- 


5 пать приправами, обвалять в муке, обжарить на горя- 
дать Е чей сковороде до золотистого цвета. 

ПИТЬ, дир Очищенные промытые овощи нарезать столбиками, до- 
т.0080 бавить пассерованный лук, томатную пасту, соль, оста- 
* льные приправы. Долить 1/2 стакана воды, тушить на 
М слабом огне 10 мин. Выложить на овощи куски рыбы, 
ЛИТР я тушить все вместе до полной мягкости овощей (около 
зи ай Е минут). Подавать как горячее блюдо с отварным 
артофелем. Можно подать как холодную закуску: 


Рыбное филе 


500 г рыбного филе, средней вели- 
В соусе с хреном С р 


чины луковица, лавровый лист, 


А 3—4 горошины душистого перца, 

1 2—3 горошипы черного перца, 
„м Л соль, горячий соус с добавлением 
й | хрена (по рецепту), 1 ст. ложка 


А зелени петрушки, 1 ч. ложка. Ук- 
суса. 
ил 
ИИА вить па РОМЫТЬ, сбрызнуть уксусом, посолить, отста- 
жочкаму мин. Вскипятить в воде нарезанный кру- 
‘Перец. Оо лавровый лист, черный и душистый 
В Устить в горячий отвар куски филе, варить 
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около 20 мин на слабом огне. Вынуть рыбу | 
на меньшие куски, выложить в форму из оше 
стекла, залить густым соусом, в который до Сб . 
хрен, запечь в горячей духовке. лен _ 


Подать с отварным картофелем, посыпав зеленью пе. ол едК 
трушки. ке око: 
! или На 

Уха по-сегедски 1 кг рыбы (карп, щука, треска Вари? 
(венгерский рецепт) или рыбного филе, овощи для с}. сла и п 
па, 2—3 больших луковицы ко нар 

3—4 ч. ложки молотого красного и чайнс 


перца, 1 ч. ложка томатной па 
сты, соль, черный перец (можно 
добавить 1—2 стручка сладкого 
перца). 0 


Рыбу выпотрошить, вынуть крупные кости (позвоноч- 
ник). Голову и кости, нарезанные овощи, нарезанный 
кружками лук, а также очищенные и нарезанные круж- 
ками стручки сладкого перца посолить, добавить моло- 
тый красный перец, залить холодной водой (1-—1,5 ли" 
тра); варить на слабом огне, чтобы лук полностью раз: 
варился (около 90 мин). Рыбное филе разрезать на ку- 
ски, посолить, сложить в кастрюлю, залить процежен: 
ным отваром. Варить около 25 мин (не мешать, мога 
лишь осторожно встряхивать кастрюлю, следя, чтобы 
куски рыбы не развалились. 


Селедка 500 г селедки, 118 л оливков029 
в оливковом масле' масла, по 2—3 горошины мер ий 
и душистого перца, лавр 
ё лист, большая. луковица» 


Селедку вымачивать в течение нескольких т 
оловы и хвосты, разрезать каждую туш 


ливкового масла!'его вполне можар с 


а ь кости, снять кожицу. Селедоч- 
разрезать на кусочки длиной в 3 санти- 
сложить в миску или стеклянную банку, залить 
ЛИВКОВЫМ маслом, добавить приправы. Через 2—3 дня 
селедка будет готова и может сохранятся в холодильни- 
хе около 2-х недель. Подавать с мелко нарубленным 
или нарезанным колечками луком. 
Вариант: кусочки селедки вынуть из оливкового ма- 
сла и подать в соусе, приготовленном из сметаны, мел- 
ко нарезанного лука, тертого яблока, сахарной пудры 


иа и чайной ложки лимонного сока. 


СОУСЫ 


Вооб бавить, 
обще-то можно задать вопрос, стоит ли посв атны 
соусам целую главу, ведь это всего лишь добавлен, 5 вре? 
к тому или иному блюду, всего лишь составная к родную 
а не нечто самостоятельное? Да, чистая правда ооу, шать: 
отнюдь не самостоятельное блюдо, но его роль в выяь Соус 
лений вкуса некоторых блюд настолько велика, что о для ово 
ней просто необходимо рассказать несколько подробнее, и грибо 
Французы, например, считают, что соус—это поэзия 
стола, нам же хочется лишь показать, как с помощью Соус с: 


соуса самую обыкновенную еду можно превратить в не- 
что изысканное для неожиданно пожаловавших гостей, 
как более разнообразными и облагороженными можно 
представить всякие там каши, макароны и картошку, 
как украсить соусом оставшуюся от обеда еду, чтобы 
никто даже не заподозрил в этом блюде недоеденные 


остатки. 

Кроме того, соусы—это неограниченная возможность 

развивать свою фантазию и творческие возможности, Масло с 

к чему мы вас настойчиво призываем, поместив в этой ко: 

главе всего несколько самых известных рецептов ИЗ не В ти 

обыкновенно многочисленной международной семь Хени сс 

соусов. А авить 

И пусть никто не скажет о вас и о ваших произведениях сок или 

что Они «не в своей тарелке!» Со тану. 
ус хо 
Жно егор 


г ОРЯЧИЕ СОУСЫ 


оус бешамель (для / ст; ложска сливочного Д 
а или маргарина, 1 ст. лож^ 
г ки, 1 стакан молока, 2 © 
ки тертого:сыра, 1 желт 
много тертого муск 
ха или мускатный цв 
ый пер я 


ивая) ма- 
е (не поджар 
ть на м а поставить на 


ести ХОЛОДНЫМ А до кипения. До- 


я, дове = З 
Пи мускатный орех или му 


ечение 5 мин, 


С бешамель употребляется для запеченых Е 
овощных запеканок с мясом, для запеченой рыбы 
Де бов (см. Ш степень посвящения). 


‚Соус с хреном 1 ст. ложка тертого хрена. 

(лучше всего с добавлением ли- 

УЖ мониой кислоты), 1 ст. ложка 

орон сливочного масла или маргарина 

араа 1 ст, ложка муки, 1 бульонный 

ТИ кубик или 2 ч. ломски приправы 

0Т И «Яжинка», соль, сахар, 3 ст. 

бх ложки сметаны, лимонная кис- 
лота. 


Ожно добавить лимонный 
кислоты, затем добавить 


Соус Хорошо 
жно его пода 
А 


Подходит к отварно 
= му мяс ‚ ЯЗЫК = 
ТЬ и к яйцам вкрутую. У Ікузмо 


20 г сухих 2рибов, 2 ст. ложки 


муки, 1/2 стак 
с а ана см 
соль, черный перец. “И, 


Е 


ром, посолить, добавить перец, довести до кипен 
НЯВ с огня, добавить сметану, перемешать. Если 
таны оказалось много, соус можно слегка прогревать 
НО не доводя до кипения! і 
одавать к картофельным «копытцам», котлетам, ола- 
дьям, можно подать к зразам и голубцам И Т.Д, 
Вариант: соус из шампиньонов 150 г нарезанных 
и потушенных с мелко нарезанным луком шампиньо- 
нов обсыпать мукой, развести отваром, в конце доба- 
вить сметану. 


Томатный соус 5 ст. ложек томатной пасты 
или 5 помидоров (свежих или 
свежезамороженных), 2 ет. 
ложки муки, 1 ст. ложка сли 
вочного масла или маргарина, 
1 стакан бульона из. бульонного 
кубика или «Яосинки», 3 ст. 
ложки молока, соль, сахар: 


Помидоры разрезать на четыре части, добавить немно- 
го бульона, тушить 5 минут, затем протереть через си- 
то, добавив оставшийся бульон. Если используется то- 
матная паста, ее нужно ‘сразу развести целым стаканом 
бульона и довести жидкость до кипения. Затем запра- 
вить соус по вкусу солью и сахаром, снять с огня, доба" 
вить сливочное масло. 

Томатный соус хорошо подать к блюдам из риса, к 19? 


лубцам, «копытцам»; макаронам и клецкам, а также 
к сосискам и т.д. 


га ч 7 20 
Укропный соус 4 ст. ложки мелко изрубленно. 


молодого укропа, овощи для а 
или 1 бульонный кубик, 2 Я 
ломски муки, соль, [2 стак 

сметаны. Й 


Уа м хо: 
Сварить овощной отвар; процедить: Муку. разва 


ТОДНОЙ ВОДОЙ (2 ст. ложки), соединить с отваро мт 
ить, довести до кипения, добавить укроп и сме 
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Сме. 


` 


Нареза: 
роде, п 
с солью 
бавить 

около 1 
Подавал 
блюдам; 


‚ Подавать к отварному 


| 
о не кипятить!) фель ным «копытцам» 


реть (Н й курице, к карто 


мясу, отварно 
и Т.Д. 


3 небольших луковицы, 2 зубчика 
чеснока, 1 стакан бульона из ку- 
бика, 3 ст. ложки томатной па- 
ЕУ сты, 1 ст. ложка Павиа 
го масла, соль, перец, базилик, 
чабрец, душица. 


Соус провансаль 


№ 

а Нарезать лук кружочками, слегка поджарить на сково- 
Кид роде, переложить в кастрюлю, добавить растертый 
Кеа 


г солью чеснок и томатную пасту, развести бульон, до- 
Тали бавить перец и приправы. Тушить все под крышкой 
ушм около 15 мин, затем протереть через сито. 

ао а к стейкам, бифштексам и другим мясным 
ү и Одам а также к клецкам и т. П. 


Д 059 

р. ХОЛОДНЫЕ СОУСЫ 
> Майонез 

— основные атк 

то и 53 2 желтка, 1/2 стакана расти- 
5) ания тельного масла, І ч. ложка гор- 
а А авн, 1 ч. ложка лимонного сока 
И ии винного уксуса), сахарная 
и. х пудра, соль. - 


КИ, 2 сто 
лов 
0 2'ОВЫХх лож 


майонез 2 ч. ложки мелко нарезанной зелени петр 
укропа или зеленого лука, заправить перцем, базили» 
ком, чабрецом и душицей по вкусу. 
Майонез по-татарски: добавить в майонез мелко изру. 
бленное яйцо вкрутую, мелко изрубленный соленый 
или маринованный огурец, чайную ложку хрена, ложе 
ку мелко нарезанного зеленого лука, соль и сахар по У 
Міо т Й Й Вапа 
Майонез с «карри»: добавить в майонез чайную ложе. 
ку «карри», пол-ложечки сладкого молотого красного Е 
перца, можно также добавить мелко нарезанное очи- 


щенное яблоко и стручок сладкого перца. 
Острый майонез: добавить в майонез чайную ложечку Развести! 
томатной пасты, пол чайной ложки приправы «чиле», ки), остал 
заправить по вкусу сахаром, перцем и горчицей (осто: НИЛЬ ИЛИ 
рожно и умеренно!). Желтки р 
Майонез с чесноком: добавить в майонез зубчик растер: и осторох 
того чеснока. шая, дов 
влить ее. 
Соус с добавлением 2 с К 20 хрена Сла 
2 ст. ложки тертого хр в котор 
хрена и сметаны (с добавлением лимонной кисло или их 


. ты), 1 стакан сметаны или СШ 
" вок, 1—2 ст. ложки сахарно 
пудры, 2—3 ч. ложки лимонного 
сока или лимонной кислоты. а 
м ) 
Сливки или сметану нужно попытаться сбить миксеро а 
Или Веничком, чтобы вышел густой крем, добавит _ 
Н, заправить сахаром и лимонным соком. Если 
или сметана) не сбиваются (это зависит от содер 
жира), просто смешать хрен со сметаной, соус 
ІЯ более жидким, но таким же вкусным. 
вать к холодному мясу, к заливному и Т.Д. 
Можно подавать к жареной или отварно 
Е Р 
 красносмо- Небольшая баночка 26 
келе красной смородины, Дет: 
| _ тертого хрена, 1 
_ горчицы, ‘сахар, лимон! 


ной пудрой 
„тать. заправить сахарн‘ 

Ы СМЕШАТЬ; РЕ кислотой) В вкусу. 
а айных 
і обавить 2—3 чайнь 

2 ино, хорошо д 
есть сухое ВИН, 
ки вина 


почение, на третье, чтобы подсластить жизнь — 
. У) 


БЕ сладких, десертных соусов: 


Ванильный соус 0,5 л молока, 3 ст. ложки саха- 
ра, 2—3 ст. ложки картофель- 
ного крахмала, 2 желтка, ва- 

ниль или ванильный сахар. 


№ Развести крахмал холодным молоком (3 столовых лож- 
1 к), остальное молоко подогреть, растворить в нем ва- 
Й. ИЛЬ или ванильный сахар, довести почти до кипения. 

Желтки растереть с сахаром, молоко снять с огня 
вр и осторожно соединить с разведенным крахмалом. Ме- 


г их довести смесь до кипения, а затем осторожно 
І эр е в желтки. Не КИПЯТИТЬ. 


различные десерты, 
и, груши, клубника 


Б. 


ЗАКУСКИ 


Закусками называют легкие блюда, которые Подают. дило ВЕ 
перед основной едой. Закуски делятся на холо дныеитоб жет хр 
рячие, но независимо от температуры их роль сводит там 22 
к тому, что они призваны пробуждать аппетит: человку | и 


должно захотеться есть, но насытится он ими не Должен, 2 санти 
В отношении закусок и их приготовления господствует 


абсолютная, ничем не ограниченная свобода, никаких ее 
канонов в этом деле не существует, фантазия может вкусу, и 
быть просто-таки необузданной. Единственным огра» на а 
ничителем могут оказаться ваши финансовые возмо- тыкву и 
жности, но и здесь можно добиться прекрасных резуль повара 1 
татов при не слишком больших затратах. приглас 
О закусках можно писать бесконечно много, ведь коли- ли наиб 
чество возможных вариантов и разновидностей тоже старатьс 
неограничено: как тех, что уже изобретены и описаны, _ Вот ней 
так и тех, которые вам еще предстоит самостоятельно 

придумать. 1. Ку 
В приготовлении закусок необыкновенно важно само | 2. Бр 


отношение к ним кулинара, оно проявляется и в Ща — 3 
льном подборе цветов, и в том, насколько аппетитной 4. Пл 
разложены они по тарелкам, и как они украшены» 10 1 
вом в том, что в результате дает эффект — «слюнки 
Кут» еще до того, как гости сядут за стол. ЛИ 
язательно нужно постараться, чтобы закуски она 
разноцветными: желток даст желтый цвет, редиска, аб 
мидоры и сладкий перец (можно взять консервиро 
ный) — красный, белок и тертый хрен — белый» та 
морковка — оранжевый и, наконец, листья зеленой 
А свежие огурцы, зелень петрушки и УКРОП“ 


"Помни — лишь один человек из ста да80 
ик, все остальные правильно реагируют" 


‘предлагаем вам небольшой акои 
размеров кабачок или маленьку 


Нужно также приго- 
А или пластмас- 


аем из кладовки, холо- 
угих мест, где мо 
довольствие и запасы, все, что 


ниться у нас про ТПО В 
жет хра тваем продукты — лоМ- 
там есть, памя кусочками (колбасу 


К и режем ры и сосиски — брусочками толщиной В 
тиками, сы 


ль № 2 сантиментра Е действие — определить два— три вида 
К ооо сочетающиеся друг с другом и по 

Лк А! Са и по цвету. Затем следует соединить их, наколоть 

| а на шпажку, а шпажку воткнуть в подставку каба но 
а.) тыкву или арбуз. В этих закусках свободная фантазия 
Пера повара ничем не ограничивается, как и его выбор, кого 

ТИШ пригласить на дегустацию, чтобы гости сами определи- 

ОМИШ ли наиболее удачные сочетания. Вам же останется по- 

ОК стараться запомнить эти сочетания на будущее. 

бретвий Вот несколько наших предложений: 

т 


Е Коа. сыра, на нем четвертушка грецкого ореха. 
ной а рге сыра + колбаса + соленый огурец. 
Таа ] Ыр + маринованный огурец. 


| И Плавленый сыр + красный 


Ч перец + квадратик 
о я Р ветчинно-рубленой колбасы. АВ 
ий `` Лавленый сыр + огурец + вар б 
у + вареная колбас: 
ои реная колбаса. 


маринованной 
КИМ ломт ПВХ 
И г 
Коба ком ветчины или 
* Кусоч 
ит ек со; 2 > 
8, Кусочек м + красный перец + брынза. 
_ратик сео ки + маринованная слива ++ квад- 
Лбаса 4. ма 
а 


пи, обернутый тон- 
ветчинно-рубленой 


ринованный грибок. 
+ плавленый сыр. 
с 


зыр + Помидор + ве 
сыр: 
+ колбаса: 


125. 


точка зелева 


м м Маринованная тыква или цуккини + в 
колбаса. 
15. Вареная колбаса + помидор + сыр. у; 
16. Кусочек паштета + маринованная слива + сы 
17. Паштет + красный сладкий перец + зелень и 
трушки. 
Можно со всей определенностью предположить, что паста 
никто и никогда не сосчитает все возможные сочетания 
и композиции, можно пробовать и выбирать бесконен. 


но, и то, что вам особенно понравится, немедленно 
включить в ваше домашнее меню (причем какие-то но- 


Творог‹ 
вые сочетания все равно будут возникать). Наиболее ной мас 
удачные сочетания можно увеличить в объеме и приме вы, посс 
нять в виде традиционных бутербродов или бутербро- Вариа! 
дов, запеченных в гриле или в духовке. и припр 
Если вы решитесь и осуществите этот маленький экспе его на кр 
римент, у вас уже будет хоть и небольшой, но собствен варитель 
ный опыт и собственные сочетания и композиции закуг Розовая 

сок, которые вполне могут стать трамплином для даль" прав, 2% 
нейших поисков и свершений. перец ил 

А мы хотели бы познакомить вас с некоторыми наши 
ми находками и предложениями. Желтая я 

паста 
Бежевая паста из 200 г брынзы, 1 банка консербй 
зы рованных сардин, 1 небото Сварен 
2. луковица, 1/2 ч. ложки горч Добавить 
соль, черный перец. ари а Е 
Бъ, обв НЫ 
ость деревянной ложкой в миске абд Отт ой 
р. НУЖНО В резанный лук, горчицу, сардин еме доков > 


ынуть позвоночник), все тщательно пер“ 
постепенно вливая масло из консервной “е 
ить соль и черный перец по вкусу. за 
ты: вместо сардин можно использ 

и какую-нибудь другую консервир 
но также добавить немного 1 


Я у случае луч 
орог или домашний сыр (в ЭТОМ “ БА і лучше не д х 
х МАТ масло из-под рыбы, так как па а может полу* 
М л м жидкой), — такая паста получится бо- 


е К читься СЛИШКО ЗН у 
“е М лее нежной и не такои ос рои. 
ат Зеленая творожная 250 г жирного творога, 2 ст. 
Оет паста ложки сметаны, 2 ст. ложки 
ой мелко нарезанной зелени петру- 
Стэ шки и укропа, соль, черный перец, 
ето Т базилик, чабер, душица. 
аибодь Творог со сметаной растереть до образования однород- 
рде ной массы, добавить петрушку и растительные припра- 
Герб» ва посолить и поперчить по вкусу. 
| 2 Е т ро петрушки, укропа, черного перца 
Эко раа о. очищенный свежий огурец, натереть 
ТВЕН: варитедь Й терке, добавить 2 зубчика чеснока, пред- 
г ак): рове. о растеревіих с.солью, 
даль ра таста; Вместо петрушки, укропа, перца и при- 

Й . ложки томатной пасты, молотый красный 


перец или «чиле» (по вкусу). 


гаши: 
та яичная ‚ 3 яйца, небольшая атовица, 
К" й 2 ст. ложки майонеза, соль, чер- 
А ный перец. 
ии бить мелко. 
изрУ' + 
лук иј по вкусу. 


Ци Сваренныс вкрутую яйца и 
ВИТЬ майонез, соль и Ч 


ариант: вм ‘туковицы мелкие, 
ный лук, оне За — смета а сколько у вас 
Т ТОГО, что ваҳ самим больше НЕ за готовку, зависит, 
ам вы бере зу, предварительно 
‘расположить (в ка- 

ения Можно использо- 
петрушки, сладкий 

1 зазло: т 


ерец 9 
Ср Е, арезанный зеле- 


7 4 


закмовенных бутербродов, которые мы берем с собоў 
ма работу. | » 
: Яйц 


5 куриных печенок, средней вели. 0010706 


Таста из печенки 


( рейски) МИНЫ, ое 1 СД ложка очен 
жое оливкового (или другого расти. майо 
тельного) масла, куриный жир | < фарш 
или І ст. ложка сливочного ма. | Поми 
сла, соль, черный перец, щепотка о фарш 
сахара, можно взять белую ре- яйцом 
диску или вареное яйцо. 
Печенки промыть, положить в разогретый жир, обжа- Срезат 
рить (но не пережаривать, жарить, пока выделяется МЯКОТЕ 
сок), остудить, пропустить через мясорубку. Куриный тую яї 
жир или сливочное масло растопить на сковороде, и попе 
влить в печеночную массу, добавить мелко нарезанный слегка | 
= соль, черный перец, сахар по вкусу, тщательно 
‚ перемешать. 


”Подавая на стол, пасту можно обложить на тарелке наз 
тертой на крупной терке белой редиской или посыпать 
рубленым яйцом; можно ничем не украшать, паста 
и так очень вкусная. : 


сазе Х 4 яйца, 1/2 селедки ( изрубить і 
оные Ё небольшая луковица, пере а 
| дочной настой сколько листков салата, 
\ ложка томатной пасты: 


Заренные вкрутую яйца очистить, разрезать В г га 


ынуть желтки. Желтки растереть с мелк наре 
©ДКОЙ (кости вынуть), добавить мелко з 


Атых и обсушенных листьях салата: 

а, фаршированные ветчино 

* 100 г ветчины изрубить с 

Ми веточками петрушки, доб 
х 


0 
и «с верхом», Ук 


наполнить половинки белков, чтобы 
расить веточкой петрушки. 

ованные рыбой горячего копчения: рыбу 
очистить, вынуть кости, размять ее вилкой, добавить 


нь мелко порезанную луковицу, желтки, | ст. ложку 
за. соль, перец, перемешать, наполнить этим 
, 


а майонеза, 


Яйца, фаршир 


майонез. 

фаршем половинки яиц. 

Помидоры, 8 небольших одинаковых по раз- 
фаршированные мерам помидоров, 2 яйца, 2—3 
яйцом ст. ложек майонеза, соль, перец, 


несколько веточек петрушки. 


Срезать у помидоров верхушку, вынуть чайной ложкой 
мякоть (употребить в соус или в суп). Сваренные вкру- 
тую яйца изрубить, смешать с майонезом, посолить 
и поперчить по вкусу. Перед тем как подавать на стол, 
слегка посолить внутренность помидоров, наполнить 
их фаршем. Сверху положить срезанную верхушку и ве- 
точку петрушки. 
арианты: помидоры, фаршированные цветной ка- 
пустой: сварить капусту до неполной готовности, разде- 
лить на кочешки, осторожно перемешать с острым 
майонезом или майонезом-провансаль, наполнить по- 
мидоры. 
ор, фаршированные зеленым горошком: 1/2 
орошка без жидкости перемешать 


Собычным и Й 
ли острым майонезом, украсит 
доого ао укр ь кусочками 


“Омидоры, 


ть о ое овощным салатом: напол- 
ав ре я овощным салатом, пере- 
оаа: или сметаной. 
шнроваццце 3 одинаковых, средних по разме- 
салатом рам огурца, 1 пачка творога или 

200 г домашнего или адыгейского 

сыра, несколько столовых ложек 


сметаны, І ст. ложка нарезан- 


ного зеленого лука 
| ‚ пучок ред 
ски, соль. а 
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Огурцы очистить (если это длинные тепличные 


ог Р 
чистить не надо), срезать кончики, разрезать ъд ео | | == 
полам. Сердцевину с семенами вынуть чайной ложкой, ырог ‹ 


Зеленый лук смешать с творогом и сметаной, Добавиь — 
нарезанную редиску и нарезанную кубиками Сердцеви- 


ну огурцов. Заправить по вкусу солью, перемешать, на. = Из сы 
полнить массой половинки огурцов, сверху, украсить кругль 
кружками редиски. в КОТО] 
Вариант: соответствующим образом подготовлен- ки ВЫ 
ные огурцы наполнить светлозеленой или розовой па- кубика 
стой (см. пасты). ковое 
стол. Ё 
вкусу. 
Коктейль из 250 г небольших твердых крас- Мясо х 
помидоров ных помидоров, 1/2 огурца, 2502 а перем 
мяса (жареная или вареная го- соль, пе 
вядина, телятина, курица), 12 дать, на 
5 банки майонеза, 2 ст. ложки соб гор: 
сметаны или кефира, 1 ст. лож» 
ка горчицы (осторожно, наша Шампин 
горчица гораздо острее пол в сметан 
ской!— прим. пер.), 14. 40% 


ка коньяка, соль, черный перец, 
зелень петрушки, приправа «чи 
ле» или жгучий молотый крас. Ш: аі 
ный перец. 


Помидоры нарезать кружками, кружки разрезать пол! 
лам. Огурцы и мясо нарезать кубиками. Разложит 
по стеклянным порционным мисочкам. Майонез ку 
шать со сметаной, горчицей, коньяком и приправа 

| ъ этим соусом салат, посыпать мелко нарез& 
‘зеленью петрушки. Охладить в холодильнике, КО 
олжен подаваться холодным. Сверху На 
можно положить срезанную верху! 


ши даі) 
4 


ози (из пропущенной через мясорубку го- 
по-татарски вядины, | большая луковица, 
сырого МЯС 4 желтка, І соленый огурец. 


400 г очень свежей нежирной 


арша сформовать на тарелках 
аждой сделать углуоление, 
в которое выпустить по сырому желтку. Вок РА Е. 
КИ ВЫЛОЖИТЬ мелко изруоленныи лук. И наре а 
кубиками соленый огурец. Соль, черный перец а ОЛЕ 
ковое (очищенное подсолнечное) масло подать на 
стол. Каждый сам заправляет мясо приправами по 
вкусу. 

Мясо для бифштексов можно не делить на порции, 
а перемешать его с луком и огурцом, добавляя также 
соль, перец и масло по вкусу. Такую массу можно по- 
дать, намазав ее на черный хлеб, как масло. Этот спо- 
соб гораздо более экономный. 


Из сырого мясного фаг па, 
круглые котлетки, в центре к 


Шампиньоны 500 г шампиньонов 
в сметане 


‚1 ст. ложка 
сливочного масла или маргарина, 
[ небольшая луковица, 2 ч. лоэж- 
ки муки, 1 стакан сметаны, 
соль, черный перец. 


Шам; 
оны почистить, промыть, осушить, порезать 
А Е ао Добавить масло, мелко нарезанный лук, 
5 ропе тушить на слабом огне около 

С Я ок -) ку ме т б А 

Бро, который пустят грибы, почти пол- 
ПЕ са, обсыпать их мукой, довести до 
Бр ае как подать на стол, добавить сме- 
> перемешать, но не доводить до кипе- 


а шт. сосисок, 8 кусочков копче- 
ой грудинки, [00.5 сыра (можно 


также взять 4 
малень. Ы 
чих перчика). ких гу 


вложить в надрез кусочек грудинки ( 


можно та ст Кап 
жить по кусочку жгучего перца), сверху Нара 0 РА 
динкуприкрыть продолговатым кусочком сыра. Запечь | 
в гриле. Вынув, сразу же подать. Сосиски можно запечь 
В духовке, но в этом случае запекать придется Дольше: 
20—25 мин. } 
Вариант: вместо сосисок можно запечь тонкие кол- 
баски, вместо обычного сыра можно взять какой- 
нибудь пикантный сыр. 
Фасс 
Сосиски в томатном 4—6 шт. сосисок, томатный воду 
соусе соус. ду сл 
езал 
С сосисок снять оболочку, опустить их в кипящую Еа 
воду, сварить, вынуть из воды, разрезать наискосок на Майс 
кусочки длиной 2 сантиметра, залить предварительно лень. 
приготовленым горячим томатным соусом (см. «Со- кусл 
усы»). за С 
крас 
Овощной салат 1 средней величины корень сель» Корка 


дерея, 1 небольшой корень петр) с 
шки, 1 небольшая луковица, } алат 
4 картофелины, 1 кисловатое 

яблоко, | соленый огурец, А 

банки майонеза, соль, черный 

перец, сахарная пудра. 


ков, петрушку и разрезанный на несколько маа 
Сельдерей сварить в небольшом количестве кипящей 
јдсоленной воды (отвар можно использовать дла си 
Картофель сварить в мундире, очистить, нари 
иками. Таким же образом нарезать вареные 0в0 во 
ое яблоко и соленый огурец. Добавить Ко, х 
елко нарезанный зеленый лук и 3/4 майоне* 
пать, заправить солью, черным перцем и 6а 
су. Оставшийся майонез выло? 
ть веточками петрушки. 


6 картофелин, 1/4 стакана мел- 
кой фасоли, 4 селедочных филей- 
чика, 1 средних размеров лукови: 
ца, 2 яблока, 1 ст. ложка наре- 
занной зелени петрушки, 1 банка 
майонеза, 3 ст. ложки сметаны, 
а такоке 1 яйцо вкрутую и ве- 
точка петрушки для украшения 
салата. 


амочить на 2—3 часа в холодной воде, затем 


Фасоль 3 а 20 
“ы воду подсолить и сварить в ней фасоль до мягкости; во- 
ду слить. Картофель сварить в мундире, очистить, на- 
резать кубиками; селедку и очищенные яблоки наре- 


| Е зать продолговатыми кусочками; лук мелко изрубить. 
ЗИ Майонез смешать со сметаной, добавить нарезанную зе- 
уез лень петрушки. Осторожно перемешать овощи и селед- 
ив ку с майонезом. Часть майонеза оставить для украше- 


ния салата, залив им овощи сверху. Дополнительно 
украсить салат кружками свареных вкрутую яиц и ве- 
точками петрушки. 


Я 

ГД Салат из цикория 300 г цикория, 150. г сосисок или 

Я р вареной колбасы, 2 яблока, 5 ст. 

бй, ложек сметаны, 2 ст. ложки со- 
И уса «Кетчуп», 1 ст. ложка наре- 

‚би занного зеленого, лука, соль, са- 

№ хар, сок 1/2 лимона (или 2ч. 


ложки винного уксуса), 1 ст. 
ложка растительного масла, 
] ч. лоска горчицы. 


Снач 
раст а приготовить 


стите довольно острый с 
пали ао ать р оус, смешав 


уфа 0с масл ‚ кетчупом, нарезанным зеленым 
о ОЙ, заправить его горчицей (осторо- 
ить ИО ром и лимонным соком. Затем очи- 
ать полос КЕБ кончик, тщательно промыть, 
, Эка я шириной в палец. Колбасу или! Я 
«иные от ӘТ олочки, нарезать; нарезать такж 
_СКорлупы яйца. Перемешать п 
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© яблоками, яйцами и колбасо 


Й, залить соус 
сить веточками петрушки. УСОМИ 


| - 
Салат из риса 1 стакан риса, 4 средней вела, | 
ны помидора, довольно большой 


свежсий огурец (или 1 [2 дл, 


Иня 
парникового), 1—2 свежих во 
ких перца, небольшой кабачок, В 
Универсальная заправка (ем 26 
с. 89), 2 зубчика чеснока, соль, Я 
перец, зелень петрушки, 
Сварить рассыпчатый рис (см. главу ТУ), остудить, Ка- Го 
бачок опустить в кипящую воду, варить 8—10' мин, бу. 
(следить, чтобы не переварился!), вынуть. Очистить 
огурец, из перца вырезать перепонки, удалить семена. 
арезать овощи кусочками длиной около 1 см, чеснок 
мелко изрубить и растереть с солью. Осторожно пере- 
мешать рис с нарезанными овощами, заправкой, солью 
с чесноком и черным перцем, дать салату постоять 30— 
40 мин, чтобы все продукты хорошо «соединились» 
одавать, украсив ломтиками помидоров, кружками 
перца и огурца, зеленью петрушки. ! 
Гренки с сыром Намазать маслом тонкие лом Сре 
тики белого хлеба, на масло пох суд. 
ложить кусочек сыра так, чта ж 
бы он закрыл весь хлеб, пос Из т 
пать чернушкой или тиша П а ти 
запечь в духовке или с) гри тем 
м чтобы сыр расплавился (в 2 2 т 


К около 5 мин, в духовке = | тя 
з 20 мин). \ _ ВК 


нты: вместо чернушки или тмина можно Е 
оски копченой грудинки или каперсы (в 9" 
хлеб мазать не надо). = 
© сыра можно взять кусоче 
острого сыра с плесенью в 


474. ы 


Ломтики белого хлеба намазать 
‘маслом, положить на них кусо= 
чек яблока, ломтик ветчины, ва- 
реной колбасы или рулета, свер- 
ху положить кусочек сыра, за- 
печь. 


то яблока положить половинку мари- 


т: вмес 
ие или груши, можно положить вместо 


4 нованной сливы 
ү яблока кусочек острого маринованного перца. 
а. 
уд Горячие запеченые 8 маленьких круглых булочек, 
Ур булочки 300 г вареной колбасы или консе- 
19159 рвированного колбасного фарша, 


2 стручка свежего или консерви- 
рованного перца, 2 яйца, 2 небо- 
льшие луковицы, 5 ст. ложек 
и оливкового масла, несколько 


к столовых ложек томатной па- 
кб сты, 100 г сыра (куском), соль, 
29 черный перец, базилик, душица, 

яя чабер. 


Срезать (© бу лочек ве 
се ложкой осторож 
Ушить на сухари 


ть-чуть подру- 
очки прогрева- 


Разноцветные 


$ небольших круглых б 
небольшой огурец, 4 пебо таи 
помидора, 2 яйца, 2 средних 
меров луковицы с перьями, 5 0 
ного лука, небольшая банка ры 
ных консервов (тунец, ставри. 
да) в оливковом масле, ] стру- 
чок перца (можно взять копсо 
вированный), 1 зубчик чеснока, 
универсальная заправка, несколь- 
ко листьев зеленого салата, 


Срезать верхнюю часть булочек, осторожно вынуть 
мякиш (внутри нижняя часть булочек должна быть ши- 
ре верхней), натереть булочки изнутри зубчиком чесно- 
ка и оливковым маслом из рыбных консервов. Быстро 
запечь булочки в духовке. вынуть, остудить, вложить 
в каждую лист салата. Почистить огурец и помидоры, 
очистить яйца, нарезать их кружками, перец порезать = 


соломкой, луковицы — кружками. зеленый лук—на ку- 
сочки длиной в несколько сантиметров. Рыбу разделить 
на небольшие кусочки. Все продукты выложить На лИ> 
стья салата, вложенные в булочки, чтобы получилась 
яркая, цветная композиция, из которой торчат перья 3 
леного лука. Подавать сразу, чтобы булочки не успели 


размякнуть. 


Фаршированные 
шампиньоны 


12 ит. довольно крупных шау 
пьонов, у которых шляпки 
вернуты краями внутрь, 1% 
1 небольшая луковица, 50221 
того сыра, 1 ст. ложка наре 
ной зелени петрушки, 0" 
ка маргарина, соль, 202 


ожить его В подсоленные изнутри 
нов. Сверху посыпать тертым вы- 
анные шампиньоны выложить на пред- 
й маслом противень и поставить 
чтобы сыр расплавился. 

ть грибы горячими, на листьях зеленого салата, 
‘зеленой веточкой петрушки. 


А 
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ДЕСЕРТЫ 


То, что о сладких блюдах мы расск 


азываем гдели 
в конце, отнюдь не значит, что это блюда неро 
венные. Совсем наоборот: десе Ущест. 


З рт это чрезвыч 
важно, он решающий и завершающий момент обеда 


Ведь недаром всем детям повторяют: «Если не съешь 
кашу, сладкого не получишь!». Да, третье или сладк 
то есть десерт является завершением и обычного обеда, 
и торжественного приема, — действительно сладкой его 
частью. 
Десерты бывают холодные и горячие. Сладкие блюда 
можно подразделить также на торты и пирожные, кисе, 
ли: мороженое, суфле, сладкие фруктовые салаты, кре 
мыи прочие вкусности. Семья сртов необыкновенно 
многочисленна и богата. 
Однако в наше время у хозяек нет времени и желания 
целый день проводить на кухне, заниматься исключите 
льно стряпней. Но ведь не обязательно выбирать самый 
трудоемкий десерт, к тому же так часто хочется чего» 
нибудь вкусненького, сладенького... а 
Сладкое —это тот вид удовольствий, который никакие 
связан с возрастом; его любят и малыш, метака ГА 
о том, как бы завладеть леденцом на палочке, И Е 
бая старушка, тратящая чуть не всю свою пенсию 1 
пирожные с кремом и взбитые сливки с вареньеси ) 
мы подвержены этим соблазнам. Да и правду гов 
что соблазн надо преодолевать, поддаваясь одай 
а поэтому нет причин отказывать себе в Уа оп 
СТВИИ ешьте сладкое! А мученикам, постоян худе 
ничивающим себя во всем в тщетной надежде поли 
можем порекомендовать диету «ЕП»: ешь полоша 


адкая 
Жизнь, к сожалению, отнюдь не Е а 
штука, но ее вполне можно подсласт ч 
рошим десертом! 


Е е сты 
Приводим некоторые наиболее полезные со г 
_ щие пригодиться, если вы решили занять 
нием сладкого: 


К 155 


н лучше всего растворять, сначала залив его ' 
ЫИ е ДОЙ, а затем поставив мисочку с желатиноћ 
О воду . ь 
_Раслущенный Вин нельзя Вива непосред- 
ственно в будущий крем, желе или другую жидкость. 
Следует влить 1—2 ст. ложки жидкости в желатин, хо- 
рошенько перемешать и лишь затем вылить смесь 
жидкость, которая должна застыт Ь. 
3. Все десерты, включающие в себя крем, желе и другие 
Нежные по консистенции составляющие, любят холод, 
но не переносят мороза (и морозилки). 
4. Пирог или пирожные из песочного теста со свежими 
фруктами не промокнут во время выпекания, если 
перед тем как положить на тесто фрукты, вы смажете 
то сырым яичным белком. В горячей духовке белок 
свернется и получится непроницаемая для влаги про- 
кладка. 
5. Различные суфле и другие содержащие взбитые бел- 
ки десерты любят, чтобы их сразу ставили в горячую 
Овку (иначе пена опадет). р 


Е елси кремы можно украшать лишь после того; 5, 


Застынут (иначе украшения утонут в том, что дол. 
7 Украсить). 
. Для выпекания пирога или пирожных из песочного 
“Та лист или специальную форму не надо ни смазы 0 
т Жиром, ни выкладывать пергаментной бумагой. 
Р "Десерт нельзя оставлять «лысым». Его нужно обяза- 
7ТЪНО чем-нибудь украсить сверху. 


8 шт. печенья, 8 половинок п 


у из у 


‹омпота, в который добавлен ром или коньяк. Нате 
ъе выложить по 2 половинки имеющихся фруктов 
лой стороной кверху, на них положить поо ет. лы 
взбитых сливок, украсить каждую порцию лож 
\ варенья. Д 
Варианты: вместо яблок, груш и т.д. использовать 
вежие или свежезамороженные ягоды, например, клуб. 
у или малину. В этом случае сверху хорошо поло. 


жить алычу из компота, кусочек ананаса, дольку апель юг. 
‘сина и т. д. 
Можно использовать любые имеющиеся фрукты; вме 
сто рома или коньяка их можно полить каким-нибудь 
ликером: банановым, яичным, кофейным. З 
| Вместо или вместе со взбитыми сливками можно испо- 
| Льзовать ванильный крем. Моле 
| Вместо или вместе со взбитыми сливками можно испо- взбит 
‘льзовать заранее купленный сливочный пломбир: зован 
\ Вместо печенья можно взять вафли от стаканчиков ки), з: 
с мороженым, живописно воткнув кусочки вафельного я 
стаканчика в десерт; вместо варенья можно взять ВИШ рится 
ни из наливки. ст. ло: 
|. Вместо печенья можно взять ломтики готового хо | = 
| Вместо... да всего и не перечислишь. Лучше подумай а 
й, какие еще варианты можно изобрести и пореко* Сй 
овать. Такой десерт можно приготовить бы хан ( 
2 орых хлопот, особенно летом, когда почти, на 
ко мо: Ы Е. 
жно купить. Клуба 
со взби 


4 кисловатых яблока, 4 Ч 6 
джема или варенья, 2 ст. 
сахара, ванильный соус» 


› Вырезать из них семена, свар 

‘иропе, следя, чтобы они не развар 

Ч рожно вынуть шумовкой» 

ше использовать фарфоро 

уть). В углубление в яолох 
к, чтобы. ; 


МОЖНО 
тОМбир, 
СТАКА 


м залить им яблоки. Подавать, когда осты- 
зу «Соусы», 

ы: вместо яблок можно использовать поло- 
тЫ: 


груш или несколько абрикосов. 
а Бок и варенья можно взять свежую или свеже- 
Вме 


замороженную клубнику. 


онан 


Крем из кислого 112 л кислого молока, 1/2 стака- 

молока на сахарной пудры, 2 пакетика 
ванильного сахара, 2 ч. ложс- 
ки желатина, 1 стакан фруктов 
из компота, варенье или свеже- 
замороженные фрукты. 


Молоко с сахарной пудрой и ванильным сахаром 
взбить миксером или обыкновенным веничком до обра- 
зования пены. Желатин залить теплой водой (2 ч. лож- 

ки), затем мисочку или чашку с желатином поместить 

в кастрюльку с кипящей водой. Когда желатин раство- 

рится, вынуть мисочку из воды, влить в желатин 2—3 

СТ. ложки кислого молока с сахаром, тщательно разме- 

Шать, влить в оставшееся молоко, еще раз быстро его р 
Взбить. На дно мисочек выложить фрукты, залить их 
Молочной массой, поставить на холод, чтобы крем за- 
тыл (можно поставить на 2—3 часа в нижнюю часть 
холодильника). 


Клубничный мусс 500 г свежезамороженной клу 
со взбитыми ники, 2 ст. ложки сахар 
'вками ры, 1 ст. ложка взбитых с 


Обдать клубнику водой (не размораживая), . 
‚ выложив клубнику в сито. Через 20- 
ь ягоды через сито раз 


ром, лучше подать целые ягоды, посыпав их 


5 Сахарно 
пудрой и украсив сверху взбитыми сливками 


соусе ра, 5—6 шт. гвоздики, немного 
корицы, 1 ст. ложка муки, 24, 
ложки сливочного масла, 1 ст. 


Груши в медовом 500 г груш, 34 ст. ложки саха- 


ложка меда. Жел 

или. 

Сварить сироп из 1/2 литра воды и сахара, опустить корк 

в него разрезанные на четвертушки груши (предварите- его | 

льно очистив их и вырезав семечки), добавить гвоздику, твор 

сварить груши до мягкости. Муку и масло прогреть на СЫ, © 

сковороде (не подрумянивать), развести холодной во- С, 
с 


дой, заправить грушевый компот. Довести до кипения. 


ста 
Снять с огня, добавить мед и корицу, перемешать, по- ста 
давать десерт теплым. сить 
Желе с бникой 250 г свежей " заморо- 
клу 250 г свежей или свеже роз ее 


женной клубники, 1 пакетик 
фруктового желе, 2 Ч. ложки 
коньяка. 


Клубнику промыть (не размораживая, если это свежеза- 
мороженные ягоды), разложить ягоды в салатнице, по а 

рецепту на упаковке приготовить фруктовое желе, до? 
бавить в него коньяк. Залить клубнику, поставить, ЧТО 


бы желе застыло. ] 
рианты: абрикосы или персики уложить В Сала" 
нице веночком, внутри сделать круг из клубники, В Ц 

і выложить звезду из осьмушек очище 
лить желе. 
с вместо коньяка добавить в желе. 
о вина (соответственно уменьшив коли 


ковая 2 пачки ванильного сырка’ 

ац 3 желтка, 1 ст. ложка сахарной 

у (5790 | пудры, 50 г изюма, І ч. ложка (с 

` “ верхом) эселатина, можно до- 


у засахаренны 


е бавить 1 ст. ложку цукатов из 
апельсиновой корки или другие 


е фрукты. 


5 ее ых — 
Желтки растереть с сахарной пудрои, добавить творог 


, д 
к корку или цукаты. Желатин раство 


или творожные сырки, промы тый изюм, апельсиновую 


рить в чашке, залив 


его | ст. ложкой теплой воды; когда полностью рас- 


ла творится, добавить в него 2 ст. ложки творожной мас- 
Тру сы, старательно размешать, а затем соединить с основ- 
аЙ ной массой, перемешать. Вылить массу в стеклянную 
ТЧ салатницу или разлить по порционным мисочкам, по- 


ставить, чтобы пасха застыла, на 2 


часа в холодное ме- 


: З 

мат сто (но не в морозильник и не на мороз). Хорошо укра- 
сить пасху вишнями из варенья. 

хай Печеные яблоки 4 яблока, 1 


Г ст. ложка 
Л 
Я варенья или 


ст. ложка изюма, 
сахара, 4 ч. ложки 
джема (желатель- 


но собственного приготовле- 


ния). 


м вырезать 


ложить яблоки н 


семена так, чтобы 


ерстия не было. В каждое яблоко 
сахара и поло? 
Жечку варенья. Разлож А. Е 
ив фо 
Духовку. Ч $ рм 
ложить их р 


ть изюм, влить ло- 


Ореховое печенье Белки 2—3 яиц, 100 2 саха 
пудры, 100 г молотых орехов 
1 ст. ложка тертых белых су: 


харей, цедра 1 лимона, вафли 


Белки сбить в крепкую пену, постепенно подсыпая са. 
хар. Добавить орехи, тертые сухари и лимонную цедру 
осторожно перемешать. Вафли нарезать квадратами 
3х З или 2х 2 см, выложить на них горкой ореховую 
массу, разложить вафли на противне. Испечь до золо- 
тистого цвета в не очень горячей духовке. Если вафель З 
нет, ореховое печенье можно испечь на смазанной ма- 
слом пергаментной бумаге (или на фольге), можно так- 

же испечь печенье на смазанном маслом или маргари- 
ном листе. | 


ры 


Яблочное суфле 1 кг яблок, 3/4 стакана сахара, 
белки 4—6 яиц, 2 пакетика вания 
льного сахара, [ ч. ложка сли 
вочного масла, 1 ст. ложка тер- | 
тых сухарей. 


Форму из огнеупорного стекла смазать жиром и быз 
нать тертыми сухарями. Яблоки очистить, нарезать, 
выложить в кастрюлю, подлить несколько столовых = 
ложек воды, тушить на слабом огне до мягкости, доли" 
вая по мере необходимости воду, чтобы яблоки не пра 
горали. Когда они полностью разварятся, добави 
обычный и ванильный сахар и подержать еще неско, 
ко минут на огне (постоянно помешивая!) И 
яблочная масса загустела. Снять с огня. Яичные С. 
сбить в крепкую пену, осторожно ввести (добавлян м 
столовой ложке) в остывшую яблочную массу, 38а. 
тщательно перемешать. Выложить массу в форми 
заравнивая ‘поверхность (пусть останутся «горки ух 
линки»), в течение нескольких минут запечь В ДУС 
ке так, чтобы поверхность зарумянилаоь. раз 
подавать; поверхность можно украсить ягода” 
варенья. ` р 


ахара, 
1 вани- 
а сле 
а тер- 


обсы- 


е" 


и 


№ манной 4 яйца, 4 ст. 


| с ара 
ложки манной крупы т. 
молока, цедра одного р 

\| (или пакетик вани, , 


ЛЬНОго саха, 
1? 1ожка сливочного ра. 
[ ст. 


оска тертых бел, 
харей 


ложки сах 


крупы 


масли, 
ых су- 


Смазать маслом и обсыпать тертыми бел 


средних ђазмеров форму из от неупорного стекла или | 
металличекую форму ля кекса. Желтки растереть 
ссахароми лимонной цедрой. Белки сбить в крепкую | 
пену, добавить в желтки, чередуя белки с манной кру- 
пой (столовую ложку соитых белков, столовую ложку 
манной крупы), последней должна быть ложка пены. 
Вводя манку и белки южно перемешивать массу. 
Выложить ве в форм ечь в духовке в течение 
25 мин. Десерт должен ся, поэтому в начале запе- 
Хания духовку лучш лвать и форму не трогать. 

Когда масса подрум о светло-золотистого цве- 

18 Сверху на него нужно вылить стакан горячего моло- 

ка, а затем поставит ь в духовку еще на несколько миз 

т Бо молоко впиталось Подавать, десерта 
еЛЬНо его В форме, в которой 98 и 
Чтобы модать фруктовый сироп или ое ода 
массу 24 сно было полить запеканку. мо цепт ДОС 
Таточно ники (см. соответствующий Р продуктов). 

ользовать половину указанных 


ТЫМИ сухарями | 


Песо и 
т очо 500 г муки, 1 поча 2 
УКазания овны, 2—3 желтка, ЗМ СПА 


1 пакетику 


арома 
ід исполёЗе 


харной пудры, 

ного сахара или 

эссенция, МОЖНО. 

д Ет лимонную цедру: 

щт оста Муку на большую разделоча ит 
Рной 1° Продукты, быстро зам 

тов Харом Пудры, нужно растер аа 

во, › а затем добавить их В 

Завернуть его в Це 


С 


1 


положить на 30 мин в нижнюю часть холодильника = Я 
чтобы оно охладилось (не в морозильник!) , не: 
Внимание: такое тесто можно сохранять в холоди. 


льнике в течение нескольких дней, и это позволяет ры ра 
и 


А очень быстро и без хлопот испечь, например, пирог 
фруктами, если неожиданно выяснилось, что к вам теста 
должны нагрянуть гости. Из данного количества муки Вали 
получаются два пирога, испеченные в форме для торта Ў Бя. 
диаметром 21 см., т.е. одной приготовленной порции В ДЄ 
\ теста хватит на два раза. кас 
бы не 
белкс 
Пирог из песочного 1/2 продуктов на тесто по пре- повер 
теста с джемом дыдущему рецепту, по 2 ст, 
ложки густого варенья двух сд- Песо= 
ртов, хорошо, если и пд цвету Е 
они будут разными [можно 
использовать клубничное и абри 
косовое варенье или крыжовен- 
ное варенье и варенье из красной Конфе 
) смородины), 1/2 белка, чтобы их мо, 
смазать тесто (вместо 00н020 мешив 
из двух сортов варенья МОЖНО слегка 
использовать шоколадную 216 разров 
зурь или каймачную массу). Вним 
хальнь 


Цео вынуть из холодильника, разрезать на ломТи 
ох 0,75 см, полностью облепить ими дно фов Пес 
- Кіз части теста скатать в руках валик толщино 


я с шоко. 

Е выложить из него на тесте решётку. Обмакнуте глазурь 
Хо ку в белок, смазать валики, тесто под решетке 

ЛОТЬ вилкой. Печь около 30 мин в средне-горяч® га 


5 00 золотистого цвета. Когда пирог испече ое Столов 
ынет, открыть форму, осторожно пер“ 

ЖИТЬ пирог на плоское блюдо. в клетки под решетко 
выложить в шахматном порядке два сорта варенья: д 
Внимание, пирог из этого, теста, если его ис а 
льшом прямоугольном листе, можно подать Как, 

альный мазурок, особенно если украсить его, РА 


АА 


матном порядке-кусочки грецкого‘ ореха или 
миндалинки. 


типог из песочного | //2 теста по рецепту, 250 г слив 
ас фруктами — (| или абрикосов, сахарная пудра. 
тест. | 


П) 


Валики из теста расположить звездой, закрепив их 
к етте в просветы между лучами выложить половин- 

лив и абрикосов, укладывая их мякотью вверх. Что- 
ив было закала, тесто надо предварительно смазать 
белком. Вынув готовый пирог из духовки, обсыпать его 


м поверхность сахарной пудрой. 

№ 

я в Песочный пирог 1/2 теста по. рецепту, 12 шт. 
пи с каймачной массой «ирисок» или 8 иип. «коровок», 
в 3 ст. ложки молока, 1/2.ч. лож- 
а: ки сливочного масла. 

К] 

га Конфеты поместить в небольшую кастрюльку, залить 
о, Их молоком, растопить на слабом огне, постоянно по- 
си мешивая. Снять с огня, добавить масло, перемешать, 
4 ый Слегка остудить, а затем 


вылить на испеченный пирог; 
) А Разровнять массу. 
0 


нимание: 


; такой пирог тоже можно подать как пас- 
Хальный маз 


урок. 


с шоколадной 1/2 теста по рецепту, 1 ст. 
Глазурью ложка сахара, 1/2 стакана мо- 
лока, 2 ч. ложки какао, 1/2 ч. 


5 ь ' ложки сливочного масла. 
Столов 


м жк сахара залить молоком, сварить на 
Стой сироп. 2 ч. ложки какао. развести 3 ч. 

а. ого молока, размешать, чтобы не было 
ть © СИропом; помешивая, довести 
ем, ОГНЯ, добавить масло; когда остын 

Е пирог шоколадной глазурь 


147 


№ 


х 


Фигурное песочное Тесто по рецепту, 1 яичный б 

печенье лок, 1 ст. ложка муки, а 
ложка сахарного пе 
го), 1 ст. 
орехов. 


) 1 ст, 
ска (крупно. 
ложка измельченных, 


Раскатать тесто слоем толщиной в 0,5 см, формочками 
вырезать различные фигуры, каждую смазать белком 
(кисточкой); а затем обмакнуть в крупный сахарный пе- 
сок. Следующую партию печенья обмакнуть в измель- 
ченные орехи, поверхность следующей партии можно 
посыпать маком. Разложить печенье на листе, сахаром 
и орехами вверх, испечь в довольно горячей духовке до 
золотистого цвета. 
Варианты: отделить 1/3 теста, добавить в него 2 ч. 
ложки какао, замесить, раскатать, вырезать формой, 
испечь, ничем не посыпая 
Отделить 1/3 теста, добавить 1 ст. ложку сметаны, 1 т, 
ложку мака и цедру | лимона, замесить, раскатать, вы- 
резать формой, смазать белком, испечь. 
По этому рецепту можно испечь целую гору различного 
печенья на Рождество. Печенье можно испечь заранее, 
оно отлично сохранится в металлической коробке... 
если только ваши домочадцы не обнаружат его и не СЪЄ 
дят еще до праздника. 


Яблоки в песочном 


1/2 теста по рецепту, 5 не ое 
тесте 


больших яблок (ки словатых) 
1 ст. ложка ягод из варенья, ра 
густого джема, сахарная М 
с ванильным сахаром. 
де 
Вынуть тесто из холодильника, отрезать от него оос 
от 


они потемнеют), разрезать по горизонтали на д9 
винки, вынуть семечки. На каждый квадрат по 
половинку яблока срезом вверх. В углубление 


т. 


полож! 
ки ква; 
ло ВИД! 
перене 
волоти 
паточкі 
пудрой 
дать иъ 
испеклу 


Песочне 
с повид. 


Охлади: 
муку до 
ном ИЛУ 
смазать 
нет, пол 
прикрыт 
сахарној 
Вариа! 
меньшим 
испечетс: 
с отверс 
оба вида 
отверсти 


емного варенья, после чего завернуть и 
положить 0 нутрь таким образом, чтобы варенье бы- 
х квадрата ау но, лопаточкой или широким ножом 
Е ин на лист. Испечь в горячей духовке до 
перен А цвета. Снять с листа также с помощью ло- 
ато может рассыпаться), обсыпать сахарной 
ню. "Яблоки можно есть горячими или 
и остыть. Вкуснее всего они в тот день, когда их 


испекли. 


1 
Песочное печепьё / Тесто по рецепту, повидло или 
с повидлом Ҹ густой джем, яичный белок, са- 
Ш харная пудра. 


Охладить тесто в холодильнике, раскатать, подсыпая 
муку до толщины менее 0,5 см; обычным тонким стака- 
ном или стопкой из тонкого стекла вырезать кружки, 
смазать белком, испечь в духовке. Когда печенье осты- 
нет, половину количества смазать повидлом, а затем 
прикрыть вторым кружком. Сверху можно посыпать 

сахарной пудрой. 
ариант: вырезать в половине кружков отверстие 
и О или наперстком. Когда печенье 
с ей а) что без дырки, смазать джемом, а печенье 
обсыпать сахарной пудрой. Соединить 


оба 
| мы кружков — получатся белые печенья с темным 
И ретием посередине. 


Смаз 
ать печен 7 е Я 
из «ирисок». ъе каймачной массой, как пирог с массой 


И 
р | ‚и 
10К 0 е Печенье с каймачной массой 


Р Печень, 
А ес 2 
Пома шоколадной глазурью 


п 
еченье глазурью из какао. 
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Рожки с яблоками 


250 г муки, 250 г творога, 2505 
маргарина, немного соли, 05 К. З 
яблок, 1 яйцо, сахарная пудра, ] 
Муку просеять, добавить в нее немного соли, проте 
тый через сито творог и растопленный маргарин, 05, 
стро замесить, выбить тесто до гладкости, поставить на 
30 мин в холодильник, вынуть, раскатать до толщины | 
0,5 см. Колесиком для теста разрезать на квадраты 
5х 5 см. Ў 
Яблоки очистить, разрезать на 8 частей, вырезать се- 
мечки. На каждый квадрат положить осьмушку яблока, 
прикрыть его тестом, чтобы получился треугольный 
пирожок. Каждый пирожок сверху смазать разболтан- 
ным яйцом. Испечь в горячей духовке до золотистого 
цвета (смазывать лист не надо). Вынув из духовки, оби- 
льно обсыпать сахарной пудрой. Подавать можно иго- 
рячими, и остывшими. 
Варианты: рожки с сушенными грибами (см. начин= 
ку для «ушек») или с шампиньонами, приготовленных 
ми как начинка для «ушек». 
Рожки с капустой — начинка как для вареников. 
Рожки с повидлом — вместо яблок. 
Внимание: если завернуть тесто в фольгу, в МОРОЗИ 
льнике можно сохранить его около месяца. Поэтому, 
если вы решили испечь рожки, имеет смысл сделать 16 
сто про запас (усилия те же, а мыть посуду и все оа 
ное один раз) и положить его в морозильник: ты 
рецепт мы особенно рекомендуем, так как из это 
ста можно испечь и сладкие пирожки, и очень ВЕ Жо 
пирожки с капустой или с грибами. Рожки М 


греть ИА 
испечь за день до прихода гостей, а затем разо ч 
вставив на 10 мин в духовку. 


|| степень 
посвящения 
в тайны 
кулинарного 
искусства 


А теперь — внимание, дамы и господ 


> а. Занавес 
юпитеры льют яркий свет, начина Е 


ем встречу тре пож 
Степени посвящения в тайны мастерства, м ви 
на вершину вершин! денеа род 


| д 
Вообразите, что создалась такая си? ВЖ: 


гуация, когда 
очень хочется, более того просто необходимо бы и 


нуть вашими кулинарными способностями, Причем Та- ее. 
кое желание возникло по вполне уважительной причи- оста 
не: это может быть визит свекрови, свидание с люби- разд 
мым или любимой, посещение подруги-завистницы изус: 
про которую известно, что она все всем сразу же расска- ғ Ни ғ 
зывает, это могут оказаться также ваши знакомые иНО- менд 
странцы, примеры можно продолжать. Но что же нужд 
придумать, чтобы и эффект получился максимальным, от ис 
и расходы не разорили нас на весь оставшийся до по- кото] 
лучки месяц, да чтобы и умения хватило?.. кото 
Наш вам совет: не старайтесь выдумать что-то супер- а так: 
оригинальное и абсолютно новое — просто прочитайте случа 
последнюю главу этой книги, в ней мы собрали рецеп- льно“ 
тынеслишком дорогих и не очень сложных блюд, но Эти нет, н 
блюда не всем известны и поэтому их хорошо’ подать и так; 
по тому или иному торжественному случаю. объяа 
Чтобы рецептами было удобнее пользоваться, мы НЄ меход 
только их собрали, но и разработали специальные МЄ ре 
ню, которые по желанию и в зависимости от обстояте- е БЕЛ 
льствіможно воспроизвести целиком или произвольно про 


варьировать. у 
Еще несколько практических советов: если вам пред 
стоит ответственный, «престижный» прием, новые г. 
вас блюда лучше испробовать накануне, пользуясь ег. у 
совыми ощущениями и желудками доверчивых близ де 
друзей или членов семьи. Еще одна немаловажная 
таль, можно даже сказать, железное правило: дол: 
эффектнее приготовленное блюдо, тем скромнее 
жно быть выражение лица его создателя! аа 
Еще одно замечание: все перечисленные М 
‚и предлагаемые вам меню — всего лишь одна Из = 
жностей, и именно так к ним и следует относить”, 

_ вместо «коварной» приятельницы к вам впо. оя 


152 


о- 
а мужского! пола, а вместо свекр. 
вать коллег 

пожало 


_ прибывшая из Соединенных Штатов дальняя 
и Пр ) 
венница по матери). 
дот ом наборе блюд мы обязательное даем одно (а 
Вхожд и другое супер-блюдо. Супер-блюдо отмечено 
нана а рецепты приводятся в заключительной 
авы и расположены в алфавитном порядке. Все 
ные рецепты приводятся в соответствующих 
разделах (хотя, возможно, вы уже помните их на- 
изусть?). 
Ни в праздничных меню, ни в дополнительных реко- 
мендациях мы не оговариваем те продукты, которые не 
нуждаются в дополнительной обработке и не зависят 
от искусства кулинара, т: е. мы не упоминаем о колбасе, 
которую, как известно, нужно порезать, или:о сардинах, 
10. которые полагается выложить из консервной банки, 
ать 9101000 а также о чае, кофе и других напитках. Это ни в коем 
кли случае не означает, что мы относимся к ним отрицате- 
аш льнојили не рекомендуем их подавать, нет и еще раз 
Сы Сор Нет, но нам жалко тратить время и бумагу на то, что 
кныхб и Е 35 очевидно: Нам кажется, что правильнее подробно 
ме 29; что может оказаться непонятным; хотя 
сую я г т о в границах ваших возможностей! 
И руем, что используя наши предложения, вы 


53088 добьетесь удив о р 
ги Попробуй 21 тельного успеха! 


Вы Убедитесь, что многое можете! 


НОВОСЕЛЬЕ 


по ква 0с Ожидание и вы, наконец-то, получи- 
обязать РГИРу. Это очень радостное событие 
0 устро необходимо отметить, а значитуна- 


твердил, что обязательно придет, кто обе 
рается придти, но может: появиться с шурином, 
схавшим из города Быдгощи, словом, вы, не Ва д 
нии сообразить, сколько будет гостей-и к какому и 
они пожалуют (причина вполне объективная, ведь Си 
тель нового района, уже привыкший кмо 


дному способу 
нумеровать дома, сможет вычислить ваш дом 


щал, ЧТО поста. 


За 10 ми. 
нут, в то время как житель относительно центральне 
кварталов,== приспособленный к традиционной нуме- 


рации с начала до конца улицы, с одной стороны номе. 
ра четные, с другой — нечетные, — будет кружить в пои. 
сках вашего дома час, а то и больше. Поэтому наш вам 
совет: откажитесь от горячего блюда, лучше ограничь- 
тесь так называемым «холодным буфетом», имеющим 
по крайней мере четыре несомненных преимущества: 
1. Есть можно и стоя, и сидя. 
2. Можно «напитать» любое (неограниченное) количе- 
ство гостей, опоздавшие могут стоять на лестничной 
площадке, а тарелку с тем, что еще осталось на столь 
им можно отправить, пользуясь методом «передай дру- 
тому»; помните, среди приглашенных могут оказаться 
посторонние, причем очень голодные! 
3. Холодный буфет исключает возможность такого Не 
приятного положения, когда горячее уже начало приго: 
рать, а из многих приглашенных имеется в наличии 
один (1!) гость, да и тот с язвой желудка. 
4. Буфет предполагает самообслуживание, а ЗНАЧИТ» 
облегчает задачи хозяев. 
Итак, вы решили: будет холодный буфет. ВИТЬ 
Теперь нужно определить, на чем можно расста ро" 
приготовленные яства. Если есть стол, ситуация уп г 
щастся. Если стола нет, можно попытаться занае 
У соседей (если у них новоселье назначено на каам 
другой день) или соорудить нечто, способное его а 
НИБ Ег 
_Стол следует расположить так, чтобы к нем У 
_ было подойти и чтобы одновременно 
° можно меньше места; т.е. поставить 
| бБойїк стене: = р. Ола Л 
А что должно быть на-столе? ‘ ““ 


до ра: 
релка: 
дей и 
нибуд 
входн! 
А тепе 


Вариағ 


чистая скатерть. 


во-перВЫХ» вольно высокая стопка тарелок, кучка но- 
во-вторых "порядок «сначала ест первая смена, а вто- | 
т есть когда мы вымоем посуду» не оправды- 
зо более прожорливые гости могут начать 


\ 23 а салатниц или накладывать себе еду в ста- 
м. и для зубных щеток, пепельницы и другие не 
й в} предназначенные для этого емкости, а также в стоящие 
И! — па столе стаканы, фужеры и даже рюмки). 


ту В-третьих: бумажные салфетки, хлеб, масло (не обяза- 
у тельно), приправы (обязательно). 

Лук В-четвертых, собственно угощение, причем если при- 
Тлашенных много (более 8 человех), лучше каждое блю- 
до разложить по меньшим салатницам или просто та- 
й релкам, чтобы не создавать ненужных пробок и очере- 
очен дей из, например, желающих положить себе какой- 
нибудь необыкновенный салат, что может блокировать 
ТЬ В 9 входную дверь... 


остало? А теперь перейдем к нашим предложениям: 

дом Вариант 1; бутерброды с тремя видами пасты 

м салат весенний * 

А салат из риса с овощами 

ожиз мясная закуска «на один зубок» 

ук Е я овощной салат 

2 Я клубника со сливками 

им ра. ў Бутерброды лучш 

л у } черного Сед е всего приготовить и из белого, и из 
ний Разных п го) хлеба, приготовив. также несколько 


тона аст (ае «Закуски»). Бутерброды из белого ба- 
из ржаного ал отовить с желтой пастой, бутерброды 
са н от бежевой пастой, а из черного — с 
1 д Е 7 
Сб тақ, ар НЕ болеп надо нарезать 
ва мое би утерброд можно было отку- 
же ОЛОЖИтТЬ на ЕЕ два раза. Готовые. бутерброды 
редиску ях зеленого салата, украсить к у- 
квре ломтиками, огурца и помидоров йку- 
ушки; раша зеленым луком, укропом, . 
ЗАМИ АУРУ ПАРА 


иками 
дует Укра 


Салат весенний также нужно украсить ломт 
‚ редиской и зеленым луком, , 
В закуске «на один зубок» мясо также сле 


свежими овощами — редиской и огурцом, или. Коноер Д ў 
вированными маринованными сливами и грушами $ 
В центре овощного салата хорошо выложить цветок из а 
кусочков маринованного перца, четвертушек помидо- Ма 
ра, а если дело происходит весной, тои молодой мор. (см 
Ковкои, поместив сверху веточку петрушки! " ру - НО! 
К клубнике лучше всего отдельно подать сливки и са. ми 
харную пудру (следует считаться с тем, что среди при- та 
глашенных кто-то сливок не любит или, что еще ‚ве: 
роятнее, очень любит, но в данное время как раз пыта- 
ется похудеть). 
Хороший хозяин активно угощает гостей, просит их Еще 
есть и пить, но никогда никого не принуждает. ВЫ Е 
расс 
Вариант 1; хлеб, масло т т 
рыба по-гречески Я в дв 
салат из сырых шампиньонов * 1 вашу 


яйца, фаршированные вареной колбасой 
соус хрен (холодный) 

брюссельская капуста под майонезом“ 
селедка в оливковом масле 

малина в желе 


Ф 
Рыбу по-пречески можно украсить звездочками из = 
Нои моркови и петрушки: оскобли ть морковь и ДОВО: 
но толстый корень петрушки, сварить их целико аи г 
путь, нарезать кружками, ножом вырезать зубчик 


жно не очень симметрично. Дополнить украшен» 
точками петрушки. Е 
к 


> не укра- 
йонезом можно не ук 
апусту под ма ься 
то а будет особенно эффектно смотрет 
т Й нице. 
= стеклянной салат И 
т я селедки можно воспользоваться остав 
и приготовления рыбы звездочками из мор 
ся 


ка. 
н опечками репчатого лу м 
хови в желе нужно приготовить также, как клуба 


= : особен- 
(см «Десерты»), украсив се сверху несколькими 


упными ягодами или, если есть, взбитыми сливка- 
О лив в них несколько ягод (можно ограничиться 
, 


| Е ез ягод). 
Ш только взбитыми сливками, б д) 


Вт 
Для укр 


А НЕ ЖДАЛИ... 


ад Еще одна ситуация: воскресенье, вторая половина дня; 
нука вы наслаждаетесь тем, что можно никуда не идти, вы 
расслабились, одежда на вас самая что ни на есть до- 

|  машняя, все прочее—соответственно. Вдруг звонок 

’ в дверь. Вы открываете. На лестничной площадке 

нов" ваши знакомые, муж и жена из Гданьска, измученные, 
рій? еле на ногах держатся, с чемоданами. С вымученной 
улыбкой они сообщают вам, что как раз ехали из отпу- 

пы ска, что их поезд опоздал, а тот, на котором они дол- 
жны были ехать дальше, как раз ушел, а следующий бу- 

с Око завтра утром, и они не знают, что им де- 
м ны заглянули на огонек, уж вы их извини- 

› КОНЕЧНО же, их извиняете, а ваш мозг уже - 
Радочно работает, сообр: а а 
ведь 5 ражая, чем бы их накормить, 


В доме ничег 
о. 13 5 < 
Наш совет. › кроме сосисок... 


Вариа 
- ит |: > С 
холодный томатный суп «на скорую руку» 


печеная в фольге картошка * 


соус из сы 
ра (быстрое Г 
сосиски ( рое приготовление) 


пирог из песочного теста с джемом 


©Лый де 
а) 


бегом на кухню, извлеките из-морозильника сырое 
сочное тесто (мы в этом месте удовлетворенно шер 
«ведьмы же говорили, что это очень удобно... р 
два, молниеносно ставите в духовку, на один Уровень 
будущий пирог, на другой — сырые, завернутые в Оль 
ту картофелины. Пока эти два блюда спокойно 


о пекутся, 
вы готовите томатный суп и делаете соус из сы 


ра. Свз 


рить сосиски — дело нескольких минут. И вот всего Че. я 
рез час перед изумленными, вымытыми и ГОЛОДНЫМИ Е. 
вашими гостями появляется угощение: скромное, но : рта 
достаточно изысканное, как говорили когда-то. Что ка елит 
сается пирога, то из-за нехватки времени решетку изте 

ста можно не делать, ограничившись бортиком. Сверху Вари 

выложите слой джема или какого-нибудь варенья. Если 

под рукой оказались несколько орешков или миндалин, Вари: 

можно разложить их на джеме в качестве украшения. 

Вариант 1: запеканка * Коли 
салат на гр. 
яблоки в креме наско 

| 

Вы уже на кухне, и вдруг выясняется, что вариант [10 веды 

каким-то соображениям вам не подходит (возможно, | чала 

например, что сосисок оказалось меньше, чем вы думат о 

ли). Не огорчайтесь: все из тех же картофелин, сосисок чо 

сыра и некоторых других добавлений, которые обычно . 5! 
есть в доме, вы быстро готовите запеканку и ставите 
в духовку. Пока: она печется, у вас есть время, что о 

ыстро сделать ванильный соус, залить им яблоки (10° Ученье 
лЬКО не забудьте в спешке, что яблоки нужно очистити Учебни 
‚а семечки — 


К Удалить), и ставите десерт, чтобы он 09° 
Зеленый салат, извлеченный из холодильника, все" рса 
и нужно, что старательно промыть и полить УН 
льной заправкой. И вот уже через час... (см. первраи 
риант). туч. 2 


ПРИЯТЕЛЬНИЦА ЗАГЛЯНУЛА НА МИНУ 
В’один прекрасный день к. д заглянула ваш 
льница, и 


что у Ханки каждый день какая- 
откуда она деньги берет?), аты 
лся с Катажиной, а ведь уже 
что Эва ... итак 
упает вечернее время, 
‘чобы чем-то угостить милую гостью. Причем по- 


ы: ты знаешь, 
ово 

р ковая кофточка ( 
НИ в, что Ян расста 
СЛИКА бы был назначен, а говорят, 


7 ПОХ 
т пїому подобное. Но наст 


и пояибудь легкое, так, пустяк, — приятельница ут- 
верждает ЧТО не ест и худеет, который можно быстро 
приготовить, чтобы не оставлять ее надолго одну (ко- 
нечно, можно пригласить приятельницу в кухню, если 
только два человека в ней поместятся) 


Варнант 1: тренки с сыром 
крем с джемом * 


Вариант П: печеные груши * 
печенье из песочного теста 


Количество гренок, как и то, как лучше запечь груши — 
на гренках или без, определяем в зависимости от того, 
насколько серьезно приятельница соблюдает диету, 
Ведь всем известны случаи, когда некоторые дамы сна- 
чала в течение двух часов рассказывают, как они ху- 
деют, а потом в течение пятнадцати минут поглощают 
Такое количество еды, какое не под силу другому муж- 
чине, выполняющему тяжелую физическую работу: 


ПОДГОТОВКА К ЭКЗАМЕНАМ 


ак только человек сядет за 
д и обязательно дол- 
ого феномена можно 
констатировать 
То есть, если 


Ученье обостряет аппетит. К 
Учебник, он вдруг ощущает голо 
жен подкрепиться! Объяснение эт 
оставить ученым, мы же можем лишь 6 
факт и сделать соответствующие вывод 
вы пригласили к себе н 
подготовиться к контро 
Те заранее приготовить к 


рое позволит вам сделат 


подкрепил: ваши подорва,, ‚сложных! блюд 


нятиями. силы» он (пет времени), 


случая готовить "7 


-Н 
известное. Кабуд забавд 
Вариант |: бутербродный торт 
печеные яблоки 
Вариант П: 


гренки с сыром 

желе из яблочной массы 

Важно все необходим 

не тратить зря время, предназначенное 
Поэтому яблоки (вар. 1) нужно ПОДГОТОВИ! 


чтобы придя на кухню за бутербродны 
жно было бы просто пс 


ое ПОДГОТОВИТЬ 


МІ 
ставить в духовку. И ЕЯ 
В варианте П] заранее делается десерт: о следует зли 
поставить приготовленные гренки.  отдТВуе 
Всем зубрилкам искренне желаем больших успехов хели ИХОЧНОГ 
В учебе и в кулинарных делах! тое дико огор 
амо де Гора 
ОТПРАЗДНУЕМ ОКОНЧАНИЕ "рур з 
ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ СЕССИИ 


ЕЕЕ: 7 авали, 
Да, вот так всегда; учились, учились; потом ны 
сдавали экзамены, и вдруг оказалось; ЕЕ 
ше сдавать не надо и даже можно в И это 
Сессия (а то и вообще учебный год) к атт 
непременно нужно отпраздновать, ане кани 
бодного времени у нас приравил кю чтобы было 
Д У дать Так, о! 
кулы. Но что же лучше всего оде сно и оригиналь 
очень дорого и одновременно вку 
Наши предложения: 


Вариант І: разноцветные бока 
картофельные оладь =. 
печенье-червячки из п простые 

ыкновенные, прост 

и выглядят 


-венгерски Л 
чного теста 


го а ть и об 
с о, можно пода 

Ко 298 Е ‘фаршем они и сытнее, 
тнее. Черт 

анны песочного теста «ёр 


нья— нужно ею воспользоваться), если ее 
ка дл его отрезать от выходящей из дырочек 
елга одинаковые порции, выложить их на 
ПЕ ита в духовке до золотистого цвета. 
лист И рв не надейтесь, что после ухода гостей на 


НИ 
Вии останется хоть одно печенье, независимо от то- 
о, тек 
| и сколько вы их напекли! 
т " . 
НЯ т, Вариант И: картофельный салат 
бутерброды холостяцкие * 
хворост * 


· Это меню особенно мы рекомендуем тем, кто не любит 
елуу покидать гостей, как и тем, кто привык готовить для го- 
стей традиционные бутерброды. Что же касается хворо- 


Пето ста тотут действует то же правило, что’и в отношение 
печенья из песочного теста: гости съедают все. Но вас 
| это не должно огорчать, ведь всегда можно нажарить 
ещестолько же; гораздо важнее, что раз хвороста нет — 
Исчез. и испарился, значит, он понравился гостям! 
т ТОРЖЕСТВЕННЫЙ ПРИЕМ ПО СЛУЧАЮ 
ты ОКОНЧАНИЯ ИНСТИТУТА 
| И ПОЛУЧЕНИЯ ДИПЛОМА 
ГРА: 
| это Итак, вотони наступил, этот торжественный день, ког- 
сб: да вы защитили дипломную работу. Подошли к концу 
НИ: веселые студенческие деньки, перед вами серьезная 
ре Взрослая жизнь дипломированного специалиста. Даже 
0! джинсы придется отставить в сторону и облачитьс 


В «солидный» взрослый костюм, да и вести себя при 
дется соответственно. И все это ужасно! Войти в эту "пре 
личную, размеренную взрослую жизнь можеха ло . 
торжественный обед, на который вы пригла близ: 


ови зей. І 
ких родственник. дру: события нужно 


самой лучшей белой или кремовой скате 


; подать самые Лучшие л 
СТЬ ИЗ чего Выбира 


НИТЬ, ЧТо В этот 
ЯНО: хлеб лу 
Гложив ее белой ЛЬНЯНОЙ 
а масло — в Специальной маслене 
НЬКОЙ Вазочке, украси 
все будет готово, можно присту 
Вариант Г. Сельдь по-финс 


КИ *, хлеб, масло вые 
ласточкиныгнезда * 


‚ картофельноепюре,са- пар | 
лат из сырых овощей Ба, 
груши в ванильном соусе Зар 

Накрывая на стол, нез 


абудьте поставить для каждого иц 
ПО две мелких тарелки (маленькую, закусочную — под 
ля ласточкина гнезда) и обяза- 
нары приборов (если такого ко- 


У вас нет — после селедки их ну- 
жно обязательно вымыть). 


е- 
Внимание: после селедки приборы следует обязат 
но поменять! 

Бо вы решили подать к обеду ВИНО, то можно предао 
жить и белое, и красное, но оно Обязательно должи! 
быть сухим. 


ых і Т шированные тво огом 
в “П: помидоры, фаршир тор 
эсик ао Й аЧИНКОЙ из лука, салат 
| изісвежих овощей 2 О пери 
| чки из песочного теста, ‚с кофейной 


|: 


М арелки;: положив ножи и вилки: так, чтобы не 
и: Т. 2 


С, \ ‘скатерть). 
пачкать Ск деу а к ва- 
9 0 ом месте следует сделать еще два существенных за 


чания: во-первых, помидоры нужно фаршировать не- 
8 ү посредственно перед тем, как вы подадите-их на. стол 
мм (иначе они будут дряблыми). Во-вторых, для зраз нужна 
О, '  буханка ржаного хлеба, лучше всего круглый хлеб или 

у а 6 
ой ватый небольшой кирпичик. Зразы пригото- 

ГТ продолго | р р 
о рецепту (см. главу «Мясо и птица»). Пока мясо 
) вить по рецепту \ 
у іы тушится, срезать с буханки острым ножом верхнюю 
и корку и осторожно выбрать изнутри весь мякиш. Поло- 
п рку р | Ут 


ТВЕН цы жить на донышко кусочек сливочного масла, после чего 
0 поставить не на долго в горячую духовку. Затем выло- 
ное жить готовые зразы вместе с соусом в буханку и запечь 

Хі их в течение 10 минут в духовке. Верхнюю корку про- 


греть рядом. 
Подать, закрыв буханку верхней коркой, чтобы она вы- 
глядела, как целая. 


Ія КАЖ К таким зразам можно приготовить набор салатов из 
ную 0 разнообразных сырых овощей, например, из моркови, 
) шоб из сельдерея и из краснокочанной капусты: 

гакого и? Вино нужно подать сухое красное, причем подать его 
ки именно к мясу, то есть спланировать так, чтобы со- 


брать рюмки после горячего и подать к десерту другие. 


0081“ десерту хорошо подать коньяк, поэтому и рюмки ну- 
жно подать другой формы). 

7 орзиночки подаются и к кофе, и кчаю, не забудьте по- 

ставить к каждому прибору по десертной тарелочке: те- 

до Сто получается рассыпчатым, корзиночки легко лома- 


Ются, и если такой кусочек попадет на скатерть или на 
брюки — жирное пятно обеспечено. 
Ах, какой получится обед! 

римите заранее наши поздравления! 


КИНДЕРБАЛ ИЛИ ИМЕНИНЫ МАЛЕНЬКОГО, 


_ Предположим, что у вашего. младшего орали 


‘рез: день-два—именины и он чув 


р 2101; аживать за стол, 

Го они Оудут себя олагонравно вести, б 

ше сделать Так, чтобы они могли что-то перехватить На 
егу, когда им этого захо 


ется, не преры 


вая игры. 
гсла вынимать 


акого есмь 
терть и лучший сервиз - 
НИТЬ, а вот что-нибудь разбите 
способны. Лучше всего подобр 


ноцветные пластмассовые га 


а капусты с воткнутыми в него 
мини-бутербродами с сыром 
Утерброды с разноцветной пастой 
от-доги * 


Сок из компота с красной смородиной 
Шоколадный торт * 


на них кубиками сыра. И 
ринованной слив 


е они выложены, в 
разноцветным (м: 
ров, редиской гурца 

ами петрушки и Б 


чае нельзя упустить из вит 
должны гореть свечки 
м прожитых лет: Куль- 
м бала бывает появление торта 
которые должен погасить сам 
а них дунув (если с одного 
третий раз). 


В коем слу 
бязательно 
и с число 


е: НИ 

я орте о! 
оответстви 
ым пункто 
ЫМИ. свечками, 


си торжества, СИЛЬНО Н 
шло, дуть можно во второй и 


паза Не В 

а торт будет уничтожен, нелишне устроить про- 

верку рук на чистоту, а затем их мытье, что позволит 
огочисленных пятен на мебели и занаве- 


избежать мн 
ать руки тем, что оказа- 


| 
ту Ч сках, так как дети любят вытир 
тит лось под рукой: кроме перечисленнот о, также покры- 
Ьо валами, И накидкамиуне говоря уже о собственных шта- 
НЫЕ, юр. нишках и платьицах маленьких сластен. 
‘Чики, Ч 
ІИем, а д Вариант П: бутербродный торт 
ГО бала мухоморы из помидоров и перепелиных 
яиц * 
ЫМИ ВВ 
огурцы с весенним салатом 
й печенье «червячки» из песочного теста 
| суп «из ничего» 
и леденцовый ежик 
е нарезанным на небо- 


®  Бутербродный торт подается уж 


льшие порции. Нарезать и выложить на блюде полу- 


е, в этом случае детям 


91" 
т ЕИ Е лым венком его можно в кухн 
км аа легче самим себя обслужить. 
О турцы, лучше всего длинные парниковые, нарезать 
сделй кружками 1 см толщиной, выложить на каждый кружок о 
зву весеннего салата, сверху, Положить кружочек Рез — 
Ски, 


Суп «из ничего» лучше по 
в пластмассовых мисочках (т 
Памятуя о старом принципе, что м 
пляют большую у, хорошо 

цветных Т д 


х в качан капу- 
ехать в комнату 
кие гости получают по 
ся по домам. мл, 


На следующий день обществе 


де сверстников 
саду оказывается значительно 


нная значимос 


ть 
ПО школе или › МАМ 


ИМЕНИНЫ ЯНА — СТАРШЕГО 
Для каждого из нас эт: 


с ними самые разнообр: 
или не праздновать; есл ў риглашать 
гостей или ждать, кто са с) риглашать, 
то кого именно и. чем гостей угощать. 

Вот в этой последней трудности мы охотно вам помо- 
жем. Вариант І Составлен для молодежного общества, 
для менее официальной, дающей простор свободе ком- 
пании. Вариант 11 несколько более традиционный, 
правда всего лишь по Форме, но не по содержанию: 
Варнант Т: пицца 1 и Ш* 


десерт из мороженого и фруктов 


Пиццу нужно испечь из с 
количества теста ид 


наконец, 


няя пицца, последней — верхняя. 
Начинок пиццы существует великое множество, почти 
алии, ведь у каждого 
на пиццу, как у каждо- 
тику (впро- 
по-разному) 


И дет; 
Упроченной! А кому 


ебе собственную : пиццу —по своим 
стям и потребностям! (оси 


т ‚Создай с 
„ „возможно 


салат весенний 

салат из риса с овощами 
булочки запеченные 
творожная пасха 


Вариант 11. 


В этом меню нет ничего неожиданного, никаких сюр- 


т. призов, оно составленно из блюд извест 
Е 906 д ИЗ ных И - 
т ренных. ра 
о ’ Наилучшие пожелания для именинника! 
бщесть ДОКАЖЕМ СВЕКРОВИ, НА ЧТО МЫ СПОСОБНЫ! 
Оде код. каждой из нас может й 
де ку А каждой из нас может наступить такой момент, ког- 
[НОННЫЕ, и доказать свекрови (будущей или уже имею- 
‘анию. | ‚ ЧТо ее сын сделал единст венно Й 
ВЫ лал е прав = 
со боо равильный, до 
ЕА 0нечнојо числа шуток и анекдотов всем нам 
стн, насколько это трудно, но тем более можно 
енот м гордиться, если цели удастся добиться. Помните, 
8, а и следует подобрать очень хорошие, но не «сенса- 
бы | Бе ые», те, в которых вы уверены, что они у вас полу- 
0 тея «на пять с плюсом»: 
поме Варна: 
зли! нт 1. суп-крем из шампиньонов 
г ИК 4 паприкаш из телятины с рисом 
Я салат из отварного сельдерея 


крем из клубники с творогом * 


Хочется обратить ваше внимание, что все предлагае- 

мые блюда легкие, хотя и не диетические (мы исхо- 

дим'из соображения, что. тяжесть и неприятное ощуще- 

ние в желудке не могут положительно повлиять на мне- — 
Е ние будущей свекрови и © вас, и о ваших кулинарных 
- способностях). : соты оо 

_ Обязательно следует проверить, чтобы:сервировка 

ной и. соответствовала всем 

обы обязатель о.были п 


Варнант И: ужин 
салат из зелен 


-гре 
заливные потрошки, соус-хрер еу 
лук-порей под бешамелем ж тод 
очном тесте 


ой фасоли по 


блюда. Прежде чем 
ню и окажется окиньте его к 
взглядом И внесите во зможные 
например, внутреннюю пове 
(над поверхностью салат 
будто ее только что 


исправления: 
рхность ст 


веточек зеленой петрушки. 
ля столь торжественного случая запеченный лук- 
порей хорошо подать в Коко гницах ИЛИ огнеупорных 
порционных мисочках, в этом случае вам не придется 
раскладывать его по тарелкам на столе. 

е забудьте подать десертную тарелочку и специаль- 
ную вилочку или дополнительную чайную ложечку для 
десерта — пожилые женщины придают таким мелочам 
большое значение. 


Желаем вам мужества и успе 


ви, если его удастся покорит 
мейной жизни! 


ха! Говорят, сердце свекро- 
ь, это половина успеха в се- 


УЖИН НА ДВОИХ 


Половина успеха у вас в кармане, теперь сле дует заня 
ться второй половиной, т.е. тем, что мы вынесли в 3а- 
головок наших советов: «к сердцу — через о. 
д) не следует забывать, что не хлебом Ув) 
‚ а значит важно не только то 


> ЧТо вы подаете, 
вы подадите. Скатерть должна быть белосне- 


ныј) 


ритическим 


протрите, 
енок салатницы 
а она обязана выглядеть так, 


вынули из буфета), там и сям 
бросьте еще несколько 


сбат мож: 


во время ужина его можно зажечь, предва- 
0, но погасив электричество, что создаст более ро- 
АА ритель кую обстановку, располагающую к сердечным 
мантическу ‚ Однако следует учитывать, что важные 
оца нй затруднительно и неэлегантно делать, набив 
й со М т или жуя, а некоторые блюда (например, рыбу) 
ь пода трудно и даже опасно есть в темноте. Поэтому свечи 
Покур КТ лучше всего зажечь, когда уже будет подан десерт. 


подсВеЧНИК 


Я К , ў. 
Крит? Вариант 1: печенка по-еврейски 


Ч, Прот шампиньоны в сметане 
К Салати груши в медовом соусе 
Глядеть 


Полезно также заблаговременно разузнать, каковы ку- 
грушки линарные склонности приглашенного, ведь если подать 
. шампиньоны в сметане человеку, который не перено- 


ЕЕ 
"ННЫЙ 1 — сит грибов, эффект может оказаться прямо противопо- 
то ложным от ожидаемого! 
е придет 

Вариант 1: салат из сырых шампиньонов 
специале сальсефия под бешамелем 
жечку ий яблоки с кремом 


г мелоч? Обратите внимание на то, что блюда подобраны таким 
образом, что вам не придется все время ходить из ком- 
ге СВекр с в кухню и обратно, что обычно отрицательно ска- 
пеха в ывается на интимной атмосфере ужина на двоих 
(гость, предоставленный самому себе, легко может за- 
скучать). . 
теперь оставим вас, наконец, наедине... 


СКРОМНЫЙ УЖИН пли ДВУХ СУПРУЖЕСКИХ 


На этот раз пришла ваша очередь пригласить к. 
Ужин две поддерживающие ровен 
С : ‘жин вполне Е 

НВ для того, чт 


делать? Наш ва вет: (преврати; 
в основное Достоинство! ‘Этот: 


вегетарианский пр 
И девиз: «Долой 
Такой лозунг впо ЖНО повеси Ь 
Го изображениелл у. В 
прещающем дорожном знак Й 
ИЗобразить на собственноручно изготовлено 040 
положив его У прибора Каждого гостя. : Е й): 
Варнант Г помидоры, Фаршированные яйцами 

Фальшивый омар * 

песочное печенье 
Помидоры Х 


с вареньем 


Орошо подать на зеленых листьях салата, 
а «омара» украсить ломтиками овощей и зеленью пе 
трушки. Печенье лучше всего ВЫЛОЖИТЬ ДОВОЛЬНО выс. 
КОЙ горкой, а на печенюшку на самой вершинке поло- 
жить дополнительную ложечку варенья. 


Вариант 11: огурцы, Фаршированные весенним салатом 
аршированные яйца с жареным картофе- 
лем и салатом из кислой капусты 
Груши в шоколадном соусе . 


(9 
Огурцы Можно разрезать вдоль или поперек. Длинны 
Огурцы режем на столб 


вы 
ри, имеет смысл приобрес 

корзи очку, в которой быст; 
вс ачищенная и. 


КЛЮЧИТЕЛЬНО МОЛОДЕЖНОЕ ПАРТИ 
р такого рода важнее всего стиль, а не то, 
На приемах. Однако очень важно, чтобы хоть одно 
чем т рячим, посколько такого рода вечеринки 

до атс до поздней ночи, а погода и темпе- 
ото хуц нашем климатическом поясе бывают разные. 
ту а М ежная вечеринка обычно многолюдна, поэтому 

=. тев коем случае не стоит настраиваться на приготовле- 


Ные р ние трудоемких блюд. 


"ш Вариант 1: кочан капусты с мини-закусками всех цветов 
ем и сортов 
тушеная капуста с мясом (бигос) 
ЛИСТ, пирог с тертыми кокосовыми орехами 


таў 
Че п ЗЛ) Лучше всего приготовить сразу несколько кочанов, 
ГЬ Доволню слегка срезав у них один бочок, чтобы они прочно вста- 
Г вершине лина блюдо и расставить их в разных углах комнаты; 
Я, никаких столов, никаких скатертей и тарелок— все дол- 
жно быть, как на дискотеке. В какой-то момент музыка 

сеннимий" смолкает (освещение оставляем вполнакала) и в комна- 
еным Ш! ТУ вносят огромный котел тушеной капусты (можно, 
апусты лы содержимое достигало лишь половины объема) 
Воткнутой в капусту большой разливательной лож- 

КОЙ. Хозяин или хозяйка, подвязавшись белым фарту- 

„ек8 оњ этой самой ложкой раздают угощение, выклады- 

А я капусту на пластмассовые подносики или тарелки: 

08, астроение должно быть абсолютно свободным, не 
Должно быть ни одного элемента. скучных, официаль- 
Ных торжеств или обязательного отбывания именин 
У «тети Зоси». 5 ғ о 
окосовый пирог лучше всего. разрезать на кухне, 
крошек на полу все равно, не избежать. . - 
Вариант Ш: селедка в сметане 

картошка в мундире . 

ы ИЛИ вафли с каймаком. 
м меню впо не можно 


Когда-то карто 
наших бабушек и Мам, и подавая ее, м 
насколько наши Вкусы совпадают сих, 
Следует одно, самое Главное правило _ на 
КОГО рода ни в коем лучае не должно. нем 
ТИТЬ еды, даже если КТО-т 
Поэтому приготовит 


Ь всего нужно 
И помнить, что селедку съе 


шка в мундире была л 


: т 

едят в любом количестве я 

картошки, если она останется, на следующий день м (89 та 

жно приготовить «копытца» или начинку для «русски» | том у 

блинчиков. 1и Я 
елаем хорошо повесе Іиться! Е 


Иа [СЕЛЬДЬ т 
РОЖДЕСТВО ХРИСТОВО— СОЧЕЛЬНИК и 


| ЗАЛИВНС 
о аа 8 борщ с 
По традиции Рождество У нас самый главный смс | толуб 
праздник. У рождественской елки стихают Ет. | а 
ссоры и конфликты. поссорившиеся прощают друр др | анк 
Га и всех; в будни? 


бе, | 

й день постоянно спешащие, Е. 
г а 
ные, ничего не успевающие =-вдруг ощущают, ва г 
ко важна для них моральная поддержка, котору К 
да можно ощутить в отчем доме, насколько ате 
передающиеся из поколения в поколение национ 
адиции. 

тни есть смысл поста 


‚ это такж 
то, чтобы традиция не умерла. 
п этому мы не настаиваем, 


КЛЬНИК 


ГЫЙ семей 
ОТ Сем 
ют друг) 
те, зади 


ей скатертью, вынутым из глубины буфета 

сперкаюш м сервизом, оплатком, поставленным 
И а также приобретенным или сделанным 

и руками праздничным еловым рожде- 
м букетом, составленным из нескольких зеле- 
са колючих веток, украшенных стеклянным шаром 
или елочной свечкой, перевитой серпантинной лентой, 
золотым дождем или еще чем-то третьим, или просто 
положив возле каждого прибора елочную веточку, 
украшенную красным или серебряным бантом. 
И вот на этом старательно убранном столе наконец 
появляются традиционные блюда, подающиеся в соче- 
ЛЬНИК. 


Варнант І: сельдь в растительном масле 
заливной карп, к нему холодный соус-хрен 
борщ с «ушками» 
голубцы с грибным фаршем 
лазанки (холодная лапша) с маком * 
пряники из песочного теста * 


После селедки не забудьте поменять приборы. 
А карп—это ведь королевская рыба! И праздничное 
украшение заливного карпа — морковные звездочки — 
очень хорошо дополнить веточками петрушки. К карпу 
хорошо подать белый хлеб, еще лучше свежую белую 
халу, но можно ограничиться и обыкновенной француз- 
ской булкой. В зависимости от того, какой посудой 
располагает хозяйка, борщ с ушками подают в спели 
ных бульонных чашках с двумя ручками или в о о 
венных глубоких тарелках (соответственно и едят 
десертной или обычной столовой ложкой). сш 
Мы особенно советуем приготовить лазанки оао 
с маком, это совершенно неззолужоза а бедиться, что А 


хотя стоит раз его приготовить, СИЛЕН 
оно всем нравится, особенно представителям. ильного 


пола. аг № м: 
Большой пряник или небольшие прянички эа 

традиционная рождественская выпечка 
ау мы, пира чае ШОНГ А 


ЕЕ. ое. 


Вариант 11; Сельдь в сметане 
карп жареный 
гороховый суп * 
вареники с капустой 
компот из чернослива * 
песочное пирожное 


ў сковороде—и полу 
ная закуска. 

Компот из чернослива —это также традиционное блю- 
ДО, хотя в отличие от лазанок, он сохранился в нашей 
кухне, и хозяйки часто его подают в обычные, не празд- 
ничные, дни. 

На этом, пожалуй, л 
ния, ведь гости и так 
слку, под которой пр 
ков, старательно упа 
ную бумагу и перевя 
Тем, кто дарит, как 
желаем получить от 


учше всего прервать наши указа- 
уже нетерпеливо поглядывают на 
ячется горка свертков и. сверточ- 
кованных в специальную наряд- 
занных цветными ленточками. | 
и тем, кто получает подарки, мы 
них много искренней радости! 


РОЖДЕСТВО ХРИСТОВО — ПРАЗДНИЧНЫЙ 


ОБЕД 
Праздничный обед обычно также проходит в тесном се- 
мейном к] 


ругу, но на него часто приглашаюти дальнюю 


дню, родственников ‘из: другого города. Т. 
сла 


Е и от сочельника остались «ушки», их нужно ра? 
зогреть, наверняка наидется кто-нибудь, КТО ОХОТНО ИХ 


ест). 

и можно подать на стол целиком (на ножки 
цио в этом случае нужно обязательно сделать эффектную 
ма т бумажную бахрому: сложить пополам бумажную поло- 

Ис, № су10х 10 см, надрезать ее с одной стороны бахромой 
т р а) длиной 4—6 см, шириной 2—3 мм; а затем завить их на 


е об ножницах, чтобы они разошлись и закудрявились. 

ть Обернуть каждую ножку так, чтобы бахрома отогну- 
т лась наружу, конец бумажной полоски подогнуть 
Я внутрь). 

При всей эффектности зажареной целиком индейки, мы 
ЦИОнное (5 не советуем подавать ее в таком виде на стол: во- | 
ИЛСЯ В вш первых, очень неудобно резать горячую большую пти- | 
ые, нетра цу прямо на столе, а кроме того, если вы решите так ее 

подавать, то придется жарить в день торжественного 
А обеда, причем с точностью: до 15 минут рассчитать 
наши ук время, когда она будет готова. Мы вам советуем зажа- 
рить се накануне, разрезать, когда она уже остынет, 
и по мере надобности разогревать столько жаркого; 
сколько гости в состоянии будут съесть. Картофельное 
пюре должно быть легким и пушистым, тогда оно оу= 
дет достойным фоном для прекрасной индейки б 
Что же касается праздничных пирожных, пе тен ал18 
пирогов, стоит поручить это дело вашей мама спра- 
какой-нибудь другой родственнице = это оу 
ведливое разделение труда! 
Весёлых вам праздников! 


, а 
Итак, в этом году зах В что. вас, в 
жил Эдний „Возр ященно: 
зод те. Ея но ведь и ие енно 

5 
что а ОЕ ваших кулинарн с 
в квартире, квартира У 


участников: 


- нет. пришлбївре 
видно выхода нет, Ат 
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Вариант 1: ЭВОЩНОЙ салат (; 
яйца, Фарширо 

е м 
Холодная ж; на к. пастой 
колбаски). Соус хрен. ``" Коте, 
фляки * 


9 


салат Фруктовый С изюмом * 
Овощной салат готови 


(см. «Закуски»). Допол 
баночки майонеза. 


\ вкрутую. Сал; 

статочно большую. глубокую салатницу и залить его 
Перец нарезать продолговатыми полоска- | ЖЕ 

ми, корнишоны _ = столбиками. Из кусочков перца вы. 10 

ложить на майонезе римские обозначения часов нац |. 

ферблате: ХИ, Ш, уг, ІХ. с гуречными столбиками мо- ыы 

ЖНо обозначить остальные цифры. Часовые стрелки, | 

ез пяти двенадцать, выложить из яич. 


Лок —треугольничками из 


ЕТ 
Г 
| 


1 


очек петру 
и желе ( 


| Часов нац 
лбикамимь 


ВЫЕ стреш. 
ЖИТЬ ИЗ 
›НИчЧКами И 


салат из сырого сельдерея 
печенка по-жидовски 

яйца, фаршированные копченой рыбой 
холодное жаркое из говядины с соусом из 


Вариант П: 


красной смородины 
гуляш по-венгерски * 
хворост * 


Обратите внимание на то, что и в этом варианте соблю- 
дается все тот же порядок: сначала подают холодные 
закуски, а потом, когда пробьёт полночь, горячее и, 
наконец, десерт. 

Желаем вам большого счастья в Новом году! 


ТОРЖЕСТВЕННЫЙ ОБЕД НА ПАСХУ 


И опять мы обращаемся к традициям, хотя как и пре- 
жде советуем их слегка модифицировать. Когда-то на 
Пасху полагалось устраивать обильный завтрак, а за- 
тем подавать еще более обильный обед. Сегодня и вре- 
мена не те, и желудки уже другие... И мы вам советуем 
объединить оба приема пищи в один, которому мы при- 
своили рабочее название «завтракообед» (в нашей сет 
мье мы его называем «завтраком», но это в каждой се- 
мье складывается по-своему). 
Вариант 1: яйца вкрутую, плюс соус-хрен 

колбаса, ветчина, окорок 


заливные потрошки 2 
утка жареная с яблоками, плюс картофель 


ное пюре и а 
орехово-апельсинный мазурек | 
ом с припр: 


Вариант П: яйца вкрутую под майонез 


чина, окорок 
ины, плюс соус 


ми 
колбаса, вет 
жаркое из телят 


не домашнего пригот 
Пасха ведь бывает рг 


В состоянии придумать дл 
другое и сдаемся. Нам т. 
писать о соответству 9 
сервировке стола и всем прочим- 
ясна каждому Нашему чит; 
стве понимания хочется заметить, 
столе обязательно должна стоять проросшая пшеница 
или сердечник (обернуть слоем ват 

ку, положить ее вверх дном на большую, обильно увла- 
ЖНИТЬ, а затем высеять на влажную поверхность зерна 
пшеницы или размазать ножом замоченные предвари- 
тельно семена сердечника: через 4—5 дней «лужок» про- 
растет и поднимется), в центре нужно посадить желтого 
цыпленка или беленького барашка. Лучше посеять 
сердечник, поскольку после пасхальных дней его можно 
состричь в салат или посыпать им хлеб с маслом это 

замечательно вкусно! 

Утку можно подать на стол целиком, ее разрезать не 

составит труда. Будьте осторожны, перекладывая куски 

с блюда на тарелку — жирные пятна на свежей скатерти 

выглядят очень неопрятно и неряшл 
льте вам напомнить, 
все хорошо в меру! 


Как говорят поляки: веселого пасхального яичка! 


ГО МОЖЕ 
Т0М—90 


торый Бульон (для постного борща — 
Боршь КО Е льн ик _ овощной отвар), несколько у= 
подают В шенных грибков, сахар, черный 
перец, 1 ч. ложка сливочного ма-. 
сла: для кислой свекольной заква- 
ски: 2 кг свеклы, корка ржаного. 
хлеба. 
Закваску для борща нужно поставить за неделю до 
праздника. Очистить свеклу, сложить ее в керамиче- 
скую, глиняную или стеклянную (но не металличе- 
скую!) посуду, залить остывшей кипяченой водой, поло- 
жить корку ржаного хлеба, прикрыть марлей, поста- 
вить в теплое место на кухне. Через 3—4 дня хлеб вы- 
нуть, жидкость процедить сквозь густое сито. Получен- 
ную свскольную закваску можно долго сохранять 
мы закупоренных бутылках. Куски свеклы можно 
аре с другими овощами для получения отвара: 
а. добавить в отвар свекольной закваски, за- 
тоа тЫ сахаром и черным перцем, влить 
и чество грибного бульона от грибов, ва- 
для «ушек». 
ХА ре Е подавать, добавить в борщ чайную ло- 
а ео масла (не топить). Борщ можно по- 
к нему Е. а добавлений, но еще лучше подать 
м. гл. П) 


Б 
и (тушеная І кг кислой капусты, большая 
уста с мясом) и луковица, около 500 г мяса (лю 


вать остатки ветчины, ко 
сы, языка, копченой груді 
обрезки жареного мяса, 1 


Капусту мелко н 
ДЫ, в которой р: 
хорошо промыт 


—90 мин. Если бере: 


арезать, Залить | ста 
1спуще 


Ь 7 
Ном г 
ны бул ьОонные 


жиру, затем МЯСО со 
И ТУшить все вмес 
тем заправить по 
Пать мукой. 


довести до кипения, подавать. 
К 
Брюссельская 300 г брюссельской капусты, И: 
капуста под 5 ет. ложек манонеза, 2 ст, р Я 
майонезом тоски сметаны. КЎ и 
Я К 
Е А ВЫ- К, . 

Предварительно сваренную орссельоку И 9 б 4 
ложить в салатницу и залить маионезом, разбавленным и и 
сметаной. т а 

Вариант: отварная сальцефия под майонезом. 


твердые 
Фаршированный лук 4 средние по величине 


луковицы, 100 г острого, Я 
го на крупной терке сыра, 2 ре 
50 г мясного фарша (лучи 26. 
разного мяса), соль, тА 
перец, мускатный орех, то. 

ный соус. 


ицы очистить, срезав верхушки. Олус А не 
количество подсоленной, кипящей долы, гу 
‹ Вынуть. Когда луковицы су 6 
ложечкой выбрать середину. То, 6 
рубит б, 


хх... 

П ить пасдаоо 
высокую кастрюльку, залить соусом» тути ис > 
огне 15—20 мин. Подавая, можно 45 2р У. 


острым тертым сыром. 
е» 4а 
г 3/4 стакана муки, З желтка, РІ А 
Т яйцо, 1/2 ч. ложки очищенноЩ 
соды, 1/2 стакана сметаны 
\ 1 рюмка рома или водки, щепой- 
ка соли; 750 г смальца для Жар 
ки; сахарная пудра с вание, 
чтобы обсыпать готовый Х80- 
рост. Пригодится также 1 че- | 
ловек, который будет вам 60 } 
. всем помогать. | 
| 


Хворост } 


Муку просеять на доску, выбить в нес желтки И одно це- 

лое яйцо, очищенную соду, водку и сметану: Замесить | 
и выбить гладкое тесто. Отрезать ой него четвертую | 
часть (остальное тесто, чтобы не пересыхало, прикрыть 
миской). Раскатать как можно тоньше, от ЭТОГО завиеие а. 
качество хвороста. Когда будет казаться» что раскатать г 
еще тоньше уже невозможно, рӣзрезать лепешку На ДЭ 

части и одну отложить. И" салфеткой. Вторую по- 


ловину листа раскатывать еще некоторое время до тол- 
езать лист на длин- 


щины листа пергамента, затем разр 

ные полоски шириной около 3 см, а затем каждую по- 

лосу разрезать н: Е о скошенных кусков длиной 
резать на несколек в 2—3 см 


10—12 см, в „го сделать надрез 
ке аж ба конца полоски. Разрезать 


и вывернуть через него 
таким Во подготовленное тесто. в 
О Жора = 
ост нач -Бкарить. когда ж Н 
Е насаа ан опустив в горячий жир ск 
у же увеличиться в, 93 


й хворост на бумажных салфетках, чтоб 
лишний жир (салфетки приходится м" 
® времени менять), а затем перекладывает готовый Е 
’ рост на блюдо, посыпая его через ситечко сахарной р. 
ой с ванилью. 9 
Фальшивый омар 500 г филе трески, 2 ст, ложки 
сливочного масла или маргари. 
на, 3 ст. ложки томатной пас- 
ты, 2 ст. Ложки рубленной зе. 
лени укропа, соль, [ч. ложка ‚ук- 
суса. 


Куски филе промыть, сбрызнуть уксусом, посолить, от- 
ставить на 10 мин. Смазать жиром форму из огнеупор- 

ного стекла, выложить в нее куски рыбы, разместив ме- 

жду ними небольшие кусочки масла, томатную пасту 

и укроп. Сверху посолить, обсыпать нарезанным укро- | 
пом, прикрыть смазанной с внутренней стороны жиром ! 
фольгой. Запечь в горячей духовке в течение приблизи- 
тельно 20 мин. «Омара» лучше всего подавать горячим, 
обложив его отварным картофелем, подать к нему так- 

же зеленый салат. Его также можно подать холодным, і 
в этом случае нужно охладить «омара» в холодильнике 

и украсить майонезом. 


Фляки 1,5 кг фляков (коровьего или и. 
"1 лячьего желудка), можно в б. 
купленного в кулинарии пой р 
бриката, 2 бульонных ку! ика, 
майоран, соль, черный перец: 


звести бульонные кубики в кипящей воде 
). залить получившимся бульоном фляки, 
П : по вкусу солью, чернь 


! 
| 


Яблоки очистить, нарезать, залить 


ой 2 
а кана сахара, па 
235 сахара, 2—3 Ч. 


750 г кисловатых яблок, 1/2. ста- 
кетик ванильного 
ложки желати- 
на, 2—3 ч. ложки коньяка или 
вишневки (у алкоголя должен 
быть приятный аромат). Для 
вишни из варенья. 


| стаканом воды, 


‘украшения 


сварить на довольно сильном огне, чтобы они полно- 
стью разварились. Добавить обычный и ванильный са- 
хар, подлить немного воды, чтобы массы хватило на 
А порции. Желатин смешать в чашке со столовой лож- 
кой воды, поставить в кастрюльку с кипящей водой, по- 
дождать, чтобы он полностью растворился. Добавить 


в чашку с желатином | ст. ложку яблочной массы, раз- 
мешать, вылить в основную порцию яблок. Добавить 
коньяк или вишневку, еще раз размешать, разлить по 
порционным мисочкам. Поставить в холодное место. 
Перед тем как подавать, украсить поверхность каждой 
порции вишнями из варенья. 

Такое желе гораздо легче приготовить, если в домаш- 
них заготовках есть консервированная яблочная или 
абрикосовая масса. 


З 
Аисченые груши 4 гренка, 4 половинки груш из 


Смешать оба вида сыра, добавить петрушку, растереть, 
обы получилась однородная масса. Посолить, доба- 
ить по вкусу перец. На слегка подрумяненные гренки 
ыложить половинки груш (выпуклой стороной вниз), 


компота, 1/2 пачки сыра «ка- 
мамбер» или «бри», 1 сливочный 
плавленый сырок, [ч. ложка 
мелко нарезанной зелени петру- 
шки, соль, белый перец. 


положить на них растертую массу из сы 
к 0 мин в обычной духовке или в гри 
и без гренков). 


Груши 
в шоколадном соусе 


р 
2 5 Л02ски д 
расно. смородины 


сек молока, 3—4 ч 
као, 1 Ч. 


5 ) 
2 ЭЧ 


Из К 
13. К 0 ее р. 
ложка сае А а 
й. Масла, 
поре НО Е ооа Крулно 
1 3 х орехов, 2 ст, ложки 
сахара. 

2 ст. ложки сахара развести 4 
сти до кипения. Какао развести столовой ложкой хо- 
плодного молока, вылить в кипящий сироп. Все время 
помешивая, довести до кипения. Снять с огня, добавить 
сливочное масло, размешать 
Вскипятить 1 стакан во ды, добавив в нее чайную ложку 
сахара и несколько штук гвоздики. Груши очистить, 
разрезать пополам. вырезать се рдцевину с семечками, 
опустить в кипящий сироп, сварить до мягкости (груши 
должны быть мягкими. но не разваливаться; учтите, 
Что разные сорта варятся разное время). Когда груши 
остынут, осторожно вынуть их из сиропа (желающий 
выпить остывший сок всегда найдется), в углубление от 
сердцевинки положить по пол-ложечки смородинового 


желе, уложить их звездой на блюде или тарелке узкой 
частью к центру, зал 


ст. ложками молока, Дове- 


ить шоколадным соусом, посыпать 
орехами. 5 

Груши можно подать, залив их горячим или остывшим 
соусом. 


Гуляш по-венгерски 750 2 гов 


г ядины с кость 
(густой мясной суп) 


такое взять сві 10 (0004 

г ‘Нину или теля- 
тину), 2 луковицы, 5 ры 
феля, 2 ст. ложки том 6. Реа 
сты или 2—3 свежих и пойна 
1 ст. ложка Смалыа у омидора, 
тельного масли, 2 “Аи расти- 
лотого, сладкого к, Ложки. мо- 
1/2 ч. ложки г сного перца, 


перца, соль, чернь пер Красного 
еу. 
184 


иселе 


СЭ! 


пер 


мыть, отделить от костей, нарезать неболь- 
со про ти (как на гуляш, чтобы такой кусочек 
ть в рот, не разрезая). Залить кости 
можно ой воды, подсолить, сварить на медленном 
Я анный кубиками лук поджарить в жиру до 
06, Ер цвета, добавить его в КИПЯЩИЙ бульон. 
п тавшемся на сковороде жиру бысто обжарик об- 
сыпанные черным перцем куски мяса. Перед тем как 
еложить обжаренное мясо в кастрюлю, в которой 
Я, обсыпать его сладким и жгучим 
молотым красным перцем (ни в коем случае нельзя жа- 
рить мясо, обсыпав его красным перцем!). Затем опу- 
стить мясо в кипящий бульон и сварить до готовности 
(оно должно стать мягким) на слабом огне. 
Когда мясо будет готово, вынуть кости, влить в бульон 
томатную пасту, предварительно разведя ее стаканом 
холодной воды, добавить нарезанный сырой карто- 
фель, сварить до его готовности (около 10 мин). 
Подавать в глубоких тарелках или в мисках. 


ШИ было положи 


оно будет тушитьс 


Хот-доги 4 продолговатых булочки, 4 с0- 
сиски, горчица или соус-кетчуп. 


Разогреть булочки, поставив их на несколько минут 
в горячую духовку. За это время снять с сосисок цел- 
лофановую оболочку, опустить их в кипящую подсо- 
ленную воду, довести до кипения, снять с огня. 
Булочки вынуть из духовки, разрезать каждую вдоль, 
осторожно смазать горчицей или кетчупом, вложить 
внутрь по сосиске, сжать; подавать, пока хот-доги не 
остыли. 


Ласточкины гнезда 4 довольно больших куска теля- 
тины (мякоть), нарезанных по- 
перек волокон, 4 яйца вкрутую, 
2 ст. ложки мелко нарезанной 
зелени петрушки, 4 ломтика 
жирной ветчины, 2 ст. ложки 
муки, 2 ст. ложки растител 
го масла, 1 ст. ложка сливоч 
го масла, соль, черный перец. 


Мясо отбить, чтобы полу 
плоские куски, посолить и поперчить с о 
обильно посыпать зеленью петрушки 
отбивную положить по ломтю 
ветчину сваренное вкрутую, очищенное ЯЙЦО 
мясо трубкой, обвязать белой ниткой, обваля 
быстро обжарить на растительном масле. Затем пере. 
ложить мясо в кастрюлю, добавить сливочное масло, 
подлить немного воды, тушить 30—35 мин на слабом 
отне, накрыв кастрюлю крышкой (воду подливать по 
мере испарения). 
Перед подачей на стол снять нитки, мясо разрезать по- 
полам, чтобы яйцо оказалось разрезанным на две про- 
долговатые половинки. Подавать с картофельным пю- 
ре и зеленым салатом. 


ЧИЛИСЬ довольно 


жирной ветчины, а на 


(Сверн 
ТЬВ 


Холостяцкие 2 среднедлинных батона, 1/2 пач- 
бутерброды ки масла, 1 ст. ложка зелени пе- 
трушки и зеленого лука, 3 яйца 
вкрутую, 1 банка шпротов, 
100—150 г вареной колбасы, 2 60- 
леных или маринованных огурца, 
3 помидора, несколько листков 
салата, 100 г сыра, І кружок сы 
ра «камамбер» (или любого дру- 
2020 сыра —10012), соль, черный 


перец, растительная приправа 
(можно взять чабе, 


2р). 


Батоны разрезать пополам, а кажду 
доль (всего получится 4 части). Мас 
ушкой и зеленым луком, заправит 
„ растительной приправой, на 
оловинки батонов. Затем, 
ость, выложить на полов 


нарезанные кружка 
ернутые в трубку т, 
ножет выглядывать 
льник 


большие 
за Торо, 
› затем на кажлу” 


Ае 
н, 
Юю 
а 
Ъ 
, 
1 


редә жі ___ 


о найдется в холодильнике «бедняги- 
вом Вс®, 27 тербродные батоны должны быть ярки- 
холостяка 4 неми. Все перечисленные про- 
Е е можно заменить чем-то другим, что 

ея под рукой (например, уложить на бутерб- 
оставшийся салат), а в основном, все зависит от 
Вази и находчивости того, кто готовит бутерб- 
роды. етим а 10 
Подать бутерброды лучше всего на 2—3 прямоуголь- 
ных досках, положив на каждую также острый большой 
нож, чтобы гости сами могли отрезать от батонов сто- 
лько, сколько им захочется. 


Компот из 250 г чернослива, 3 ст. ложки 
чернослива сахара; цедра 1 лимона. 


Чернослив старательно вымыть, залить на несколько 
часов 2 стаканами холодной воды. Добавить лимонную 
цедру и сахар. Сварить в этой же воде до мягкости. 


Десерт (на скорую Белки от 4 яу, 1—2 ст. ложки 
руку) из варенья сахарной пудры, 4 ст. ложки гу- 
или джема стого джема или варенья. [— 


2 ч. ложки рома (или другого 
крепкого напитка), варенье. 


Сбить белки в крепкую пену, добавить сахарную пудру 

и ром, еще некоторое время сбивать. Затем очень осто- 

рожно, по ложке, осторожно перемешивая, доба- 

143 джем или варенье. Украсить вареньем, сразу же 
одать. 


Творожно-клубничный 2 ванильных сырка, 1 ст. ложка 

рем сахарной пудры, 250 г. свежей или 
свежезамороженной клубники, 
2—3 ч. ложки желатина, 2 ч. 
ложки рома (коньяка или виш 
невки). 
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Клубнику промыть. размель 


родной массы ( можно протереть сквозь Учення 
вместе творожный сырок, ягодную массу и Смещатр 
ную пудру. Желатин залить в чашке столов И Сахар. 
холодной воды, а затем поста ОИ ложқој 
чтобы он полностью распустился. Вынуть 
ды, добавить в желатин столов к 
мешать, влить в основную массу, еще раз тщательно 
все перемешать. Разложить крем по порционным ми. 
сочкам, поставить в холодное место. Подавать, украсив 
целыми ягодами клубники. 


ЧИТЬ до 


чашку и 


5 
Я ЗІВо- 
УЮ ложку крема 


› пере. 


Песочные Для теста: 2,5 стакана муки, 
корзиночки 200 г сливочного масла, 3/4 ста- 
с кофейной массой кана сахарной пудры, 3 желтка, 
цедра І лимона или пакетик ва- 
нильного сахара. 

Кофейная масса: 250 г сливочно- 
г0 масла, 3 желтка, б столо- 
вых ложек сахарной пудры, ИЯ 
чашки очень крепкого кофе. 

Из просеянной муки, масла, же 
и лимонной цедры быстро замесить на столе гладкое 
однородное тесто. Затем за вернуть его в фольгу или цел" 
лофан и положить на 30 минв холодильник. После это- 
го разрезать тесто на небольшие куски и каждый растя= 
нуть по величине жестяных формочек, следя за тем, что- 
бы и на стенках, и на дне тесто было приблизительно 
‘одинаковой толщины (ок. 3 


лтков, сахарной пудры 


вить на Водяную б 


должать растирать, подливая ко- 
Крем должен быть однород- 


9 тку, про, 

по одному жел 

фе, пока он не КОНЧИТСЯ. 
Е] 


3, НЫМ. Р 
Н са У орзиночки кремом и сразу же их подать: 
а 


Наполнить только такое количество, которое нужно 
подать в данный момент. 


Пряники из 2 стакана муки, 2 яйца, Г ст. 
песочного теста ложка с верхом сливочного ма- 


сла, 3/4 стакана сахара, 150 2 
искусственного (или натураль- 
ного) меда, 1 ч. ложка (без вер- 
ха) соли, по І ч. ложке прянно- 
стей (корица, гвоздика, лимон- 
ная цедра), измельченные орехи 
или очищенный миндаль можно 
использовать для украшения. 


Муку просеять на доску, смешать ее с содой, в центре 
сделать углубление, влить в него горячий, растаявший 
мед, добавить сахар, пряности, масло, вбить яйцо. За- 
месить и выбить тесто, чтобы оно стало гладким и од- 
нородным. Тесто раскатать на обсыпанной мукой доске 
обсыпанной мукой скалкой (тесто прилипает) до тол- 
щины 4—5 мм. Рюмкой или специальной формочкой 
вырезать небольшие кружки, смазать их яйцом, на каж- 
дый положить кусочек ореха или половинку миндалин- 
ки, выложить на смазанный маслом лист, располагая не 
очень тесно (пряники поднимутся). Печь в горячей ду- 
ховке около 15—20 мин. Снять с листа еще горячими. 
металлической коробке пряники прекрасно сохра- 

няются в течение недели и даже дольше. 


Мелкое печенье Приготовить тесто как на ва- 
с маком реники (см. главу И); 1 ст 
мака, 1/2 стакана сахара, 1 
ложка изюма, 1 ст. ложка ай 
льсиновых корочек, 1? 
ванильного сахара, [сп 
29 сливочного масла или л 


Накануне вечером залить мак кипятком. Н 
день воду слить, дать ма } 


ку обсохнуть на 
стить его через мясорубку (или очень дол 


5 к 
Е т . 
В керамической миске круглым дере 0 растирать 
тиком). м 


ВЯННЫ 
Половину масла растопить в кастрюльк 
В него мак и сахар и, постоянно помешивая (ма 
са легко пригорает), прогреть на слабом о 
Снять с плиты, добавить изюм и апельсиновые 
корочки. 

Тесто раскатать очень гонко, слегка его подсушить, 
а затем нарезать на квадраты 1,5 х 1,5 см. Сварить 
лапшу-печенье в слабо по 


дсоленной воде, воду СЛИТЬ, 
заправить лазанки растопленным маслом, вымешать 


с теплой маковой массой, поверхность заровнять. 


е, добавить 


Апельсиново-ореховый Песочное тесто —по соответ 
мазурок ствующему рецепту (см. главу 
«Десерты» ); для массы: полто- 
ра апельсина, пол-лимона, 500 с 
сахара, 200 г крупно нарезан- 
ных грецких орехов, белок 
1 яйца. 

Испечь до золотистого цвет 
Апельсины и лимон тщател 
пятком, осушить, пропустить через мясорубку (вместе 
с кожурой, но вынув из массы семена. Полученную 
жидкую массу растереть в глиняной миске с сахаром 
и белком, чтобы сахар полностью растворился, доба- 
вить орехи. Затем выложить массу на остывший 
корж, разровнять ножом. Можно Украсить половин- 
ами, грецких орехов и цукатами из апельсиновых ко- 


а корж из песочного теста. 
ьно вымыть, ошпарить ки= 
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и о 


8 порепелиных яиц, свареных 
больших помидора, 


Чиа 
мухоморы наи вкрутую, 4 небо 
| перепелиных Г ст. ложка густого творога, 
й. » 634 
| и помилоров 4 куска ржаного хлеба, 1 ст, 
ложка: нарезанного зеленого лу- 


ка; 2 ч. ложки сливочного масла. 


ржаной хлеб нарезать на ква ра Сатр) а) дад 
квадратов должно быть 8. Каждый квадрат нат 
| маслом и посыпать мелко порезанным зеленым луком: 
Яйца очистить, с тупой стороны срезать небольшой кус 
сочек белка, каждое яйцо укрепить в вертикальном по- 
ложении в центре зеленого от лука квадрата. Помидо- 
ры разрезать пополам, вынуть чайной ложкой мякоть, 
заполнить каждую половинку слегка подсоленным тво- 
рогом (шляпки будут крепче держаться на ножках), на- 
деть их на ножки из перепелиных яиц. Перед тем, как 
укрепить половинки помидоров на ножках, можно по- 
ставить на них творогом белые точки (чтобы мухоморы 
получились «как живые»). 
ВНИМАНИЕ: мухоморов нужно сделать столько, ско- 
лько детей вы пригласили. 
Мексиканские Сделать тесто на блинчики (см. 
блинчики главу «Десерты»), но не добав- 
лять воды, чтобы оно вышло бо- 
лее густым. 
Начинка: 300 г мясного фарша 
(или вареной колбасы типа вет- 
{ чинно-рубленой), 200 г шампи- 
ньонов, 1 большая луковица, 
1 ст. ложка растительного ма- 
сла, 2 стручка сладкого перца 
(можно использовать марино- 
| ванный), 1 ст. ложка томатной 
пасты, соль, черный перец, неболь- 
шое количество приправы «чиле», 
1 ч. ложка сливочного масла. 


, Шампинь 
п 
ми, здох ы очистить, промыть, нарезать кружочка- 
Д | ть на разогретый жир. Добавить к ним мел- 
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ко нарезанный лук, сладкий Перец 


І асту › ОЫет 

Е У то в сту, соль, перец ар 
праву «чиле» (осторожно, лучше сначала попробь ри. 
а потом добавить еще немного). Н Овать 


ачинит ) 
и свернуть их так, чтобы фарш выступал бок МИ 
жить их в миску из огнеупорного стекла, сверху пой 
жить кусочки сливочного масла, поставить на 15 мин 
в духовку. 


Пицца Тесто: 2 стакана муки, 20° 


дрожжей, 3/4. стакана чуть 
теплой воды, 1 ст. ложка олив- 


кового или растительного ма- 
сла, соль, немного сахара. 

Начинка Г: 250 г колбасы или 
банка колбасного фарша, ок. 10012 


томатной пасты, 12’ банки 
анчоусов (можно взять обыкно- 
венные кильки) или 1 очищенная 
2 стручка сладкого ма- 
ринованного перца, 100 г сыра, 
1 ст. ложка растительного м@- 
сла, соль, черный перец, базилик, 
чабер, душица. 


селедки 


Дрожжи развести чуть теплой водой, добавить немного 
сахара, вылить просеянную. муку в миску, добавить 
соль и растительное масло, руками замесить довольно 
жидкое тесто. Выбить его (около 10 мин), чтобы сдела- 
лось гладким. Большую форму для тор та] (диаметром 
ок. 26 см) смазать растительным маслом или маргари- 
ном, а затем выложить в нее тесто, разровнять, Поверх- 
ность теста смазать кисточкой или помазком растите- 
льным или оливковым маслом. Колбасу нарезать куби- 
ками, кильки или селедку — продо на 704 
ми, добавить томатную пасту, столовую ложк 5 асти- 
тельного масла, соль, черный перец по вкусу хуур а 
шо перемешать, выложить на тесто в форм = хоро 
посыпать приправой (это важно!), сверху о Ер 
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НЕ 
‚лавать ГО 
он ВИНОМ. 
Начинка И: 200 г мелких шампи- 
ньонов, 2 яйца вкрутую, 2—3 по- 
мидора, 1 ст. ложка оливкового 
масла, соль, черный перец, бази- 
лик, чабер, душица, 100 г сыра. 


Шампиньоны очистить, промыть, разрезать пополам, 
выложить на горячую сковородку, посолить, добавить 
перец, жарить в течение нескольких минут. Раскатанное 
тесто выложить на лист или в форму для торта, поло- 
жить на тесто шампиньоны, нарезанные кружками по- 
мидоры и яйца, которые нужно посолить и поперчить 
(яйца и помидоры будут особенно эффектно выглядеть, 
если их разложить кругами). Сверху посыпать пиццу 
приправами и тертым сыром. 

На 45 мин поставить в горячую духовку. Подавать го- 
рячей. 


Ореховый или Песочное тесто (основной ре- 

кокосовый пирог цепт, см. главу «Десерты»), 
белки 3—4 лиц, 100 г тертого 
кокосового ореха) так называе- 
мые «кокосовые стружки» или 
измельченных грецких орехов, 
5 ст. ложек сахарной пудры, 
цедра ! лимона, 


Песочное тесто выложить на лист (его толщина не дол- 
жна превышать 1 см), наколоть вилкой, испечь в духов- 
ке. Белки сбить в‘крепкую пену, постепенно, продолжая а 
сбивать, добавить сахарную пудру, сбивать еще некотоз 

рое время, а затем ввести в белки кокосовые струя 


и лимонную цедру. 


Осторожно перемешать. 


Когда корж в 
желтоватого (но еще не 


золотистого) В ой К 
его и выложить на него белково-орехо о Вынуть 0 
Запекать еще 10—15 минут, чтобы масса на сеу; : 
ниваться. аЛа Заруму, ! 
Подавать, предварительно Разрезав на порции. і 
1 
Маковый пирог 1 стакан мака, 12 стака | 
тертых белых сухарей, 25) 2 | 
хара, 6 яиц, пакетик ванильного 
сахара, 1 ст. ложка цукатов из 
апельсиновых корок, 2/ст ложки І 
изюма, 1 ч. ложка толченой ко- } Е 
рицы и гвоздики, 1 ч. ложка спе П 
вочного масла. | | 
Для глазури: 1/4 стакана сахар- ` ( 
ной пудры, белки 2%яиу 23, Е 
ложки лимонного. сока. 
Накануне приготовления пирога залить мак кипящей Е 
водой и оставить так на ночь. На следующий день воду Л 
слить, дать маку обсохнуть на сите, а затем дважды { 1 
провернуть его через мясорубку. Желтки растереть ъ 
с обычным и ванильным сахаром, добавить мак т 
и пряности, растирать еще некоторое время. Форму ! 1 
смазать маслом, обсыпать сухарями. Белки сбить Ј 
в крепкую пену, добавлять в нсе поочередно то ложку 4 
сухарей, то ложку мака, все время осторожно переме- ь 
шивая массу. Затем выложить в Форму, печь 45—60 ми- х 1 
Бли края пирога начали отставать от формы, значит ` 
он готов. Т 


Для глазури белки взбить с сах: 


аром и лимонным со- 
Когда масса загустест, всыпать в нее изюм и цука- 


_ ты, выложить глазурь на остывший пирог разровнять і 
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а. 


й: 1,5 кг картофеля, 


оладі р 
Д уковица, 1 яйцо, соль, 


ольшая Л) 
НЫЕ перец; растительное ма- 


сло или смалеу для жарки. 
я гуляша: 400 г мяса, неболь- 


Л? 
и луковица, 2 ст. ложки сма- 


| льца или растительного масла, 
№ соль, черный перец, [-—2ч. ложки 
сладкого молотого красного 
перца, 2—3 ст. ложки смета- 


ны. 


Гуляш приготовить по рецепту «Г Гаприхану (разновид- 
ность гуляша), добавить в него 1/2 ч. ложки красного 
перца, следить, чтобы не остыл 

Картофельную массу приготовить по рецепту «Карто- 
фельные оладьи». На сковороду с разогретым жиром 
выложить несколько ложек картофельной массы, раз- 
ровнять ее, чтобы испеклась одна большая карто- 
фельная лепешка. Каждую такую лепешку подрумя- 
нить с обеих сторон и держать в не очень горячей 
духовке. 

Подавая, выложить на каждую лепешку большую лож- 
КУ гуляша и чайную ложку сметаны. Блин сложить по- 
полам, сразу же подавать. 

На гарнир можно подать салат из кислой капусты, са- 
лат из помидоров или зеленый салат с универсальной 
заправкой. 


в алоры, 4 довольно крупных помидора, 
аршированные 200 г жирного творога, 3 ст. 
р" ложки сметаны, | ст. ложка 


тертого хрена, в который до- 
бавлена лимонная кислота, 1 ч. 
ложка мелко нарезанного репча- 
того лука, соль. 


Помидоры вымыть, срезать с них верхушки, осторожно. 
выбрать мякоть (се можно использовать для пригото 
пения соуса или супа). Творог перемешать со сметано! 
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добавить хрен, лук, соль. 
чилась однородная масса 
лить внутри и начинит 
крыть срезанными «ш 


Растереть 
‚ По 
ь творожной п 


астой 
апочками». П И 


5 б 

листьях. дее 

Лук-порей под 8 шт. лука-порея Соль 

бешамелем бешамель (См. главу «С 
7 


Ч. ложка сливочного масла цу 
маргарина, 1 ст, ложка тертых 
сухарей. 


Лук-порей очистить. срезать корешки и зеленую часть 
растения, очень тщательно промыть (между листьями 
часто остается песок). опустить в кипящую подсоленную 
воду. Сварить на медленном огне почти до полной 
мягкости (10—12 мин). Затем вынуть лук из воды, дать 
ей стечь, разложить стебли на огнеупорном блюде, за- 
лить соусом бешамель. Сверху посыпать тертыми суха- 
рями и положить кусочки масла. Запечь в духовке, что- 
бы сухари подрумянились. 
Подать на блю 
Вариант: с 
фии (см. глав 
лук-порей. 


де, в котором лук запекался. 
альсефия под бешамелем — 750 г сальсе- 
У «Овощи») залить бешамелем. Запечь как 


Фруктовый салат 3 апельсина, 


3 кисло-сладких 
с изюмом 


яблока, 3 груши из компотя, 
3 таких эюе персика, 10 свежеза- 
мороженных слив, 2 ст. ложки 
изюма, | ст. ложка сахарной 


2 
пудры, рюмка коньяка, сок 12 
лимона. 


продолговатыми брусочка- 
слегка размороз 
ить 


ить и тоже порезать, апель- 
‚и нарезать кружками, последними очи- 


Рызнуть все ли- 
изюм, обсыпать 


Бане, Кв. 


Я Ш 


= 


1 
1 
; 
| 
І 
( 


{ = пудрой, сбрызнуть коньяком, осто 
Хао 0—3 ч поставить в холодильник. 
пожні оо РТИ использовать любой другой 
іх ! Вместо, ея можно обойтись и без него. 
крепки 
| 400 г жирного творога, 1 стакан 
Весенний салат ааны, 1 пучок адсека 1 све- 
жий огурец, 2 ст. ложки наре- 
занного зеленого лука, соль: 


Творог вымешать и растереть со сметаной до получе- 
‘ния однородной массы, добавить в него нарезанную ре- 
диску, нарезанный кубиками огурец, мелко нарезанный 
} зеленый или репчатый лук. Перемешать, посолить по 


вкусу. 
Салат из сырых 500 г небольших твердых шам- 
І шампиньонов пиньонов, 8 ст. ложек оливково- 
го или подсолнечного масла, Ла 
ложка нарезанного зеленого лу- 
ка, 1 ч. ложка зелени петрушки, 
соль, черный перец, лимонный сок. 


У шампиньонов отрезать ножки (их можно употребить 
в какое-нибудь другое грибное блюдо, например, 
В грибной суп или нафаршировать шампиньонами 
Яблоки), грибы очень тщательно вымыть, обсушить 
(кожицу со шляпок снимать не надо!), мелко порезать 
на несколько порций, сбрызгивая каждую лимонным 
соком. Добавить оливковое масло, зеленый лук и пе- 
трушку, заправить солью и черным перцем. На 2 часа 
поставить в холодильник. Подавать. 


| Салат из 500 г стручковой фасоли (мо- 


стручковой фасоли осно взять ‘свежезаморожен- 
по-гречески ную), 100 г томатной пасты, 
5 ст. ложек оливкового. масла, 


средней величины! луковица, полд- 


ный перец, 1 ч. ложка порезан 
зелени петрушки. - 
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З ль, Че] 
вина зубчика чеснока, соль, чер- ы 


Фасоль очистить, промыть, осушить на 
пасту развести водой (2 стакан я 
масло, мелко нарезанный репча 


ТЫЙ Овоо 
лью чеснок. Довести смесь до ат Растертыйс 00 
фасоль, соль и перец добавить по вкусу. 7 Тъв нее 
Варить на медленном огне около 40 мин, чтобы (| 
стала мягкой, а соус загустел. Посыпать петруц о 
Подавать можно и в горячем виде, и как ло 
блюдо. хе 
Заливное из Крылышки, шейка, желудок, 
потрошков сердце из индейки, небольшая 
порция овощей для супа, зубчик 


чеснока, 2—3 горошины души 
стого перца, соль, черный перец, 
1 ч. ложка желатина. 


Очищенные овощи и старательно вычищенные и поре- 
занные желудок и сердце залить 3/4 л холодной подсо- 
ленной воды, проварить около 15 мин. Затем добавить 
в кипящий отвар крылышки и шейку, душистый перец 
и чеснок. Варить на слабом огне до мягкости (под конец 
нужно обязательно проверить, сварился ли желудок, он 
должен быть мягким). Затем вынуть потрошки, отде- 
лить мясо от костей, мелко его порезать (обязательно 
поперек волокон), выложить в небольшую салатницу. 
Процеженный отвар посолить и поперчить по вкусу: 
Горошины душистого перца обязательно вынуть! Же- 
латин развести столовой ложкой теплого отвара и ког- 
да он полностью растворится, соединить с основным 
‹ личеством отвара. Залить отваром потрошки в са- 
латнице и поставить на холод, чтобы желе застыло! (не 
выносить на мороз! не ставить в морозильник!). Такое 


Ь из куриных или 


= 


а), Добавить Томау 


05 литра томатного сока, 
2 зубчика чеснока ( ВЫ 
сок), 2 стакана сливок (смета- 
ны), 4 ст. ложки йогурта (или 
кефира), І ст. ложка лимонного 
ли разведенной лимонной 


сока (ш. і й 
кислоты), соль, белый и черный 


перец, нарезанный зеленый лук 
или укроп. 
ок должен быть холодным, только что выг 


Взбить миксером или просто 
ты; подавать в чаш- 


Томатный с 
Ім из холодильника. 
ошенько перемешать все продук 
нным зеленым луком или укро- 


пом. Можно добавить кубики льда. 


хор 
ках, посыпав нареза 


Сырный соус 1/2 стакана молока, 1 ст. ложка 
(быстрое муки, 2 желтка, 50 г острого 
приготовление) тертого сыра, приправа «Маг- 


ги», молотый красный перец. 


Муку развести молоком, добавить желтки и немного 
приправы «Магги», затем тертый сыр; помешивая дове- 
сти до кипения, затем заправить по вкусу красным пер- 
ЕА Подавать к мясу, картофелю, макаронам; клецкам 


Селедка по-фински 1/2 банки зеленого горошка, 2 вы- 
моченные селедки, 200 г смета- 
ны, 1/2 ст. ложки острой горчи- 
цы, 1/2 луковицы, чайная лозеч- 
ка приправы «Карри», 1 ст. лож- 
ка мелко нарезанной зелени пе- 
трушки, 1 ст. ложка сахарной 
пудры. 


долговатыми кусочками. Сельдь и зеле 
выложить в салатницу, залить приготовлены, 
ной массой. Отставить на 60 минут в холот 
Подавать, украсив веточк: еной пе 


Шоколадный торт 250 г сливочного ма 


Чргарина. 
стакана муки, 1,5 м 
ра, 3 ст. ложки (св 


стакана сах 

г ерхом) ко 
као, 3 яйца, порошок ка 
ния, ванильный 


Маргарин, 4 ст. ложки воды, сахар и какао растопить, 
помешивая, на слабом огне. Когда масса станет одно- 
родной, снять с огня и отставить. чтобы крем остыл, 
предварительно отлив полстакана массы для глазури. 
Форму для торта смазать жиром и обсыпать сухарями. 
околадную массу выложить в миску и растирать, до- 
бавляя по одному, желтки, добавить также ванильный 
сахар. 
Белки сбить в кренкую пену, затем ввести ее в шоколад: 
ную массу, чередуя ложку пены с ложкой просеянной 
И соединенной с порошком для печения муки. Послед- 
ней должна быть ложка сбитых белков. 
Затем массу выложить в форму для торта и испечь в Го- 


рячей духовке в течение 45 мин. Когда торт остынет, 
полить его оставшейся глазурью, украсить взбитыми 
сливками. 


_ Бутербродный Торт Большой круглый темный хлеб, 
разных вида пасты (беже- 


вая из. брынзы, зеленаяиы 
творожная, розовая — тво- 
рожная, осе 


ттая — яичная — 
саа «Закуски» ‚ маринованный 

рец, яйцо в; РУтую, 2 неболь- 
ших помидора 5 Ж 


200 


| 
\ 
Ч 


и быть не очень мягким, ИН 
Сначала нужно срезать о 
ку (ее можно отдать люби 
’зтеса, такие всегда находятся), затем, 
ТР ых лепешки (ломтя) толщиной о ее надо 
выс корки осторожно срезать, как Моа О то найдется 
также срезать нижнюю корку. Боли МЫ Че МИТР 
любителя такого лакомства, корку мож © ТАРЕЛКУ 
птицам. Первый пласт положить на плоску. а 
{ (идеально было бы найти деревянную, НО ВПС о 
5 жно обойтись и керамической или фаянсовой), 
| нанести на него розовую пасту толщино 

| 

п 

Ї 


ь на первый пласт вто- 


рую лепешку, нанести на нее слой бежевой пасты, затем 
ую пасту. Четвертый ло- 
зеленой па- 


й в 1 см, раз- 
ровнять и осторожно положит 


положить третий круг и желт 
- Д моть намазать таким же по толщине слоем 
р | сты, ею же промазать боковые стороны торта. 

ь | Сверху украсить торт столбиками огурца, кружками 
. яиціи помидоров, если помидоров оказалось мало, мот 
- жно поставить «кляксы» из томатной пасты: 
Поставить торт в холодное место, а затем ножом разре- 
зать на треугольные порции. 


2 | Баби аа Пачка вафель для торта, 5002г ` 
! конфет «Коровка» или ирисок, 4 
А | І стакан молока, 1 ст. ложка : 
: . сливочного масла. 


0 конфет обертки, положить их в кастрюлю, за- 
отоо, Постоянно помешивая, прогреть на сла- 
| ОИ чтобы конфеты полностью раствори- 

ао сса станет однородной, снять кастрюлю 
О ть сливочное масло, перемешать. Когда 
а Еро остынет, намазать ее на вафли, наклады- 
Е Ве другой, чтобы вся масса была исполь- 
вать, разреди слегка. прижать, дать им остыть. Пода- 

р а прямоугольные порции. 


Масла или 
ложка тертых 
белый перец. 


Маргар ина, | ст. 


Картофель вымыть и сварить в му 
Воде, затем очистить и нарезать 
Сельдерей очистить, нарез 
ми, как картофель, быстро 
де (отвар можно ИСПОЈ 
снять оболочку и тоже н 


ндире в подсоленной 
крупными кружками. 
ать почти такими же кружка- 
проварить в подсоленной ВО- 
тъзовать для супа. С сосисок 
арезать их кружочками. В сма- 
занную жиром огнеупорную форму сначала уложить 
слой картофеля с сосисками, посыпать нарезанной пе- 
трушкой, затем уложить слой сельдерея, посыпать его 
белым перцем и острым сыром. Слои чередовать, свер- 
ХУ должен быть слой картофеля с сосисками. Залить 
овощи соусом-бешамель, посыпать сухарями, сверху 


положить кусочки СЛИВОЧНОГО масла. Запекать 25—30 
мин в горячей духовке. 


Печеная картошка 6—8 средних по величине карто- 
фелин, Фольга. 

Каждую картофелину тщательно промыть. а затем за- 
вернуть в фольгу, нарезанную кв: ? 
колоть в несколь 


горячей ду 

вынимать, прове- 

а ли картошка. Фольгу не снимать, 

азно надрезать се ос ым ножом что- 
>. 

Ртофельная яко Поло- 

© масла и сыпать укро- 


промыть, замочить на 2—3Зч. в холодной воде. 
зм добавить в эту же воду нарезанный лук и сварить 
медленном огне. Когда грибы будут мягкими, доба- 
вить очищенные овощи для супа, посолить, сварить, 
чтобы грибы стали совершенно мягкими. Отвар проце- 
ы и овощи порезать, лук удалить. Затем ово- 


_ дить, гриб 

щи опять положить в отвар и заправить его мукой. 
1 Перед тем как подавать, добавить сливочное масло. 
Грибной суп неплохо заправить лапшой или клецками, 


но вполне можно подать его и без них. 


| ВСТУПЛЕНИЕ " 


1 СТЕПЕНЬ ПОСВЯЩЕНИЯ В ТАЙНЫ. 
КУЛИНАРНОГО ИСКУССТВА 


Чем нужно запастись 


Пряности, приправы и различные добавления ? 
Наиболее распространенные и доступные приправы 
Ароматические пряности - А 
Что следует знать. 
Общие принципы . ер. 
Кухонная азбука или малый сл 
моо. за я 
Несколько полезных таблиц . а 
Несколько секретов для посвященных 
Караул! Спасите! . . . . ВРЕ: 
Кое-что из ничего . . . ар. 


оварь кулинарных те 


П СТЕПЕНЬ ПОСВЯЩЕНИЯ В ТАЙНЫ 
__ КУЛИНАРНОГО ИСКУССТВА 


ПОСВЯЩЕНИЯ В ТАЙНЫ 
РНОГО ИСКУССТВА 


К экзаменам = 
ем окончание экзаменационной сессии 
НЫЙ е". по случаю окончания инсти- 


роте 
ча двоих . 


ео молодежное парти 
во Христово — СОЗеЛБНИК 


ИЗДАТЕЛЬСКАЯ «ФИРМА А 


т Л 
МОЖАЙСКИЙ  ПОЛИГРАФИЧЕС О, 
КОМБИНАТ | 
Выпускает 


ПОЛНОЕ СОБРАНИЕ СОЧИНЕНИЙ 


В 5-ти томах 
ДАНИИЛА АНДРЕЕВА 
Г том РУССКИЕ БОГИ — 26 п.л. 


2 том ЖЕЛЕЗНАЯ МИСТЕРИЯ — 17 п.л. 

3 том РОЗА МИРА — книги УТ 19 п.л. 

4 том РОЗА МИРА — книги УПШ-ХИ— 
19 п.л. 


5 том СТИХОТВОРЕНИЯ И ПОЭМЫ. 
ПРОЗА. ПИСЬМА — 19 п.л. 


Настоящее издание впервые дает полный 
и текстологически выверенный свод произведений 
поэта, подготовлено вдовой писателя Андрее 
вой А.А. снабжено справочным аппаратом 


и проиллюстрировано фотоматериалами из архи 
ва семьи Андреевых. 


Заявки на подписку издания не менсе, чел 2 
и нал у экзем' 
пляров направлять по адресу: а тысячу эк 
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